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Mucrosteles spp. € vector do fitoplasma aster yellows. O afídeo Pemphigus 
as raízes da alface, enquanto as outras espécies atacam 4 parte 
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dro 4,1.14. Principais pragas da cultura da alface. 


lime comum Espécies 
Myzus persicae, Nason 


Q ns 1 iS a 
u 1dr O 4 1 3 uant d ros de 


stock (100 x mai 
als concentrada) para a produgáo de alface em siste le N 
sistema de NET 
ovia ribisnigri, Aphis fabac, Pemphigus 


Nitrato de potássio 


orichalcea, Spodoptera littora, 


Fertilizante 
Quantidade 
Tanque A (por 1000 litros) bursarius, Trama troglodytes 
note Agriotes spp- 
artas das folhas Autographa gamma, Chrysodeixis chalcites, Thysanoplusia 
lis, Helicoverpa armigera 


Nitrato de cálcio 48 kg 
AeaN O E do Larvas minciras Liriomyza spp. Chromatomya horticola 
Nitrato de potássi 22089 Monca branca, Trialeurodes vaporariorum 
bad Aa AR Pulpo das raízes Pemphigus bursarius 
Fosfato monopotássi z e peon ted BA : l y 
Sula de ade AacO 20 E Tripes Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 
Miro E Eo da ña Nemátodes Meloidogyne spp: Pratylenchus penetrans 
Sulfato de mangané 
Sulfato de ete di 8g As principais doengas provocadas por fungos sáo a podridáo branca, a rizoctó- 
Boro 19 g nta e o míldio (Quadro 4.1.15). Para além da murchidáo das plántulas, O Pythium 
Quelato de cobre SIS “pp. também provoca podridóes radiculares € infecgóes nas folhas de plantas 
Molibdato de sódio 8 g adultas. A alface pode ser ainda infectada pelas bactérias Pseudomonas cichorúl 
19 g idoenga do verniz), Pseudomonas marginalis pv. marginalis, Xanthomonas 
a carotovora subsp. carotovora e Rhizomonds 


Fonte: Portree (1996). 


vampestris py. vitians e Erwini 
wberifaciens (suberose radicular). 


encas da alface causadas por fungos. 


A solugáo nutriti 
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or 
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dy gun pr Ñ 
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Se: ade para elevada intensidade lumi- Podridáo cinzenta Botrytis cinerea 
Míldio Bremia lactucae 
, Oídio Erysiphe cichoracearum 
Inimigos da cultura Fusariose Fusarium oxysporum f. sp. lactucum 
Antracnose Microdochium panattonianum (sin. Marssonina panattoniana) 
A nível mundial. a alf. Murchidáo das plántulas Pythium Sp», Rhizoctonia solani 
as quais 15 po ace pode ser afectada por cerca de 75 d Rizoctónia Rhizoctonia solani 
provocadas por ví, as por 20 espécies de fungos, 5 bacteri 9 A0CnEas, entre Podridáo branca Selerotinia sclerotiorun, S. minor 
Po $ por vírus ou fitoplasmas. No Quadr » 3 bacterioses e 21 doengas Septoriose Septoria lactucae 
pais pragas da cultura. A alface é atacada mesi e ro de listam-se as princi Estenfiliose Stemphylium botryosum f. sp. lactucum 
Ace arvas de diversos I s ATA bi 4 
s0s Lepidópteros, Verticiliose Verticillium dahliae 
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ES E HHOPIAS MAS da cultura da alface 


Vector e modo de Iransmissáo Nome 


Sigla 


Alídeos, náo-persistente 
LMV 


Mosaico da alface 
(Lettuce mosaic VITUS) 
Mosaico da luzerna 


(Alfalfa mosaic VITUS) 


Alídeos, náo-persistente 
AMV 


f s, a , . 
E / . . : 
ba 


(Broad bean wils VITUS) 

Amarelo ananicante da beterraba 

(Beet yellow stunt Virus) 

Amarelecimento necrótico da alface 

Aus necrofic yellows Virus) 
marelo ocidenta 

(Beet western a 0 “) 

Amarelo da alface LIYV | 

(Lettuce Infectious yellows VIrUS) a 

Aster yellows (Fitoplasma) =- 


Afídeos, semipersistente 
BYSV | Closteram 


Afídeos, persistente 
LNYV | Cyrorhabd 


Afídeos, persistente 


Mosca branca (Bemisia tabaci), 
semipersistente 

Cicadelídeos (principalmente 
Macrosteles quadrilineatus) 
Fungos do solo (Olpidium 
brassicae) 


Nervuras grossas da alface 
(Lertuce big vein Virus) 
(Letíuce Mirafiori VITUS) 
Bronzeamento do tomateiro 
(Tomato spotted wil; Virus) 


LBV Varicosavi 
LMiv Ophiovirus 


Tripes (Erankliniella occidentalis), 
TSWV Tospovirus 


persistente 
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Sucultura em estufa deve evitar-se o excesso de água no solo e assegurar um 


bom arejamento para minimizar as infecgóes por Selerotinia spp. 


Hulhwita e pós-colheita 


Enlheita 


4 alface pode colher-se em qualquer altura do desenvolvimento vegetativo, 
Limomento da colheita é determinado pelas exigéncias e pregos de mercado e 
pelo compromisso entre rendimento e qualidade. Se a colheita for efectuada 
munto cedo, compromete-se o rendimento; quando se colhe muito tarde, preju- 
ivaone a qualidade, pois as folhas adquirem um sabor amargo e a planta pode 


papupar, 

() indice de maturagáo para as alfaces de repolho é o grau de compactagáo, 
Hepolhos firmes tém maior longevidade pós-colheita do que repolhos pouco 
uumpactos. No entanto, repolhos excessivamente compactos sáo susceptíveis de 
lesenvolverem acidentes fisiológicos durante a conservacáo. 

Na alface romana, os índices de maturagáo sáo o número de folhas e o grau 
le desenvolvimento do repolho. Uma alface com cerca de 35 folhas é conside- 
nuda no estado de maturagáo comercial. 

A colheita é manual, embora se tenham desenvolvido e se continuem a aper- 
leigoar métodos de colheita assistida ou colheita mecánica. A colheita é efectuada 
de uma só passagem na parcela ou fracgáo da parcela a colher. O operador iden- 

tifica as plantas prontas a colher, corta o caule ao nível do colo e remove as fo- 
Ihas senescentes, sujas ou danificadas. Há vantagens em efectuar a triagem e 
embalar as plantas directamente no campo. Admitindo calibres de 300 a 600 g 


por unidade, a produtividade da cultura varia entre 3,3 a 6,6 kg.m”. 


Pós-colheita 


Os principais atributos de qualidade da alface sáo a cor e a turgidez das fo- 
Ihas. O calibre da alface é determinado pelo peso unitário. De acordo com a 
norma em vigor na Uniáo Europeia, as alfaces de repolho tém de ter um calibre 
imo de 150 g para alfaces de ar livre ou 100 g para produgóes de estufa. Na 
ce tipo iceberg, os calibres mínimos sáo de 200 e 300 g por planta para pro 


dugáo em estufa e ar livre, respectivamente. 
Em relagáo ao comportamento pós-colheita (Quadro 4.1.17), a alface € um 


produto perecível, com taxas de respiragáo moderadas a elevadas e sensivel 10 
etileno e á perda de água. Deve evitar-se a exposigáo ao etileno durante toda 4 
vida pós-colheita, O etileno acelera a senescéncia e provoca manchas acasta 

Po 
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Parámetros 


Susceptível a danos ca 

usados pelo fri 
Temperatura de congelamento (20) n 
Taxa de respiracáo (mg CO».kg-!.h-1) 


0*C 
e 19-27 
qn 24-35 
o 32-46 
Ei 51-74 
em 82-120 
Classe de Intensidade respiratória Modena 120-173 
erada Elevada 


Perecibilidade relativa 
Taxa de Producgáo de etileno a 20 
Sensibilidade ao etileno 


Elevada 
<0,1 (Muito baixa) 
Elevada 


“C (uL.kg-l. hr) 


para uma temperatura de 1 a2 
Caz para a alface é 


o 
£s De com humidade relativa 
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e o Ena emperatura de armazenamento desce | ud 
As alfacas rd prática do armaz > ¡ ne 
A faces cm o enamento é reduzida para metade 
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que as alfaces sáo muito susceptí 
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Dudo 4.1,18, Condigoes de armazenamento recomendadas para a allace, 
Alface de repolho Alface romana 


Condigoes de armazenamento 
Temperatura (4C) 0-1 0-1 
Humidade relativa (%) 98-100 98-100 

Diuragáo prática do armazenamento 2-3 semanas 2-3 semanas 

-—Atmosfera controlada ou modificada 
Potencial para utilizacáo Elevado Moderado 
O, (%) 1-5 1-3 
5-20 0 


CO, (%) 


As alfaces de repolho beneficiam da redugáo da concentragáo de O, a tem- 
peraturas de armazenamento de O a 5*C, mas em repolhos inteiros náo há bene- 
Hielo no aumento da concentracáo de CO). Já na alface minimamente processada, 
wma atmosfera com < 1% O, e 10% CO, é benéfica para manter a qualidade, 


nomeadamente através do controlo do acastanhamento. 


4,2, CHICÓRIA 


Enquadramento taxonómico 


A Cichorium intybus (chicória) é, juntamente com a Cichorium endivia (escarola), 
uma das nove espécies que pertencem ao género Cichorium incluído na mesma tribo 
da alface. As duas espécies sáo facilmente cruzadas no sentido C. intybus x C. endi- 
via, mas o cruzamento recíproco náo é táo fácil. A Cichorium intybus apresenta 
diversos tipos hortícolas com um elevado polimorfismo (ver Material Vegetal), 


Quadro 4.2.1. Classificagáo botánica da chicória. 


Família Asteraceae 

Subfamília Cichorioideae 

Tribo Lactuceae (sin. Cichorieae) 

Género Cichorium 

Espécie Cichorium intybus L. 
Terminologia 


A espécie Cichorium intybus € altamente polimórfica e foi historicamente 
objecto de selecgáo com objectivos distintos em diferentes países e regióes, Além 
disso, muitos dos produtos hortícolas obtidos a partir de Cichorium intybus 40 
tradicionais de determinadas regióes e tendem a ser conhecidos no mercado 
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Utilizacóes e composicáo 


A chicóri 
la pode ser ¡ 
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Alguns tipos de chicórias hortícolas sáo cultivados pelas suas folhas, que se 


pomsomem eruas, á semelhanca da alface e da escarola, sendo um ingrediente de 
muitas saladas minimamente processadas (4.* gama). Na Nova Zelándia foram 
desenvolvidas cultivares para utilizagáo em pastagens. 


Ax folhas de chicória sáo apreciadas pelo seu sabor amargo, que Ihes ¿con 


lerido por lactonas sesquiterpénicas. O valor nutritivo da chicória verde é supe: 
Murano da alface. No caso da chicória witloof, o processo de forgagem previne 4 


ño de clorofila e reduz grandemente o valor nutritivo. 


Uuadro 4.2.2. Composigáo média da chicória. Valores expressos por 100 g de parte 
pumestivel. 
Folhas Folhas| Wir 
verdes verdes 
Água (%) Vitamina A (UD | 5717 Potássio (mg) 211 
Pnergia (Kcal) Tiamina (mg) 0,06 Cálcio (mg) 100 19 
Proteína (9) Riboflavina (mg) | 0,100 Fósforo (mg) 47 26 
Gordura (%) Niacina (mg) 0,500 Magnésio (mg)| 30 10 
Hidratos de Ácido 
enrbono (%) ascórbico (mg) 24 Sódio (mg) 45 2 
Ferro (mg) 0,90 | 0,24 


Vibra (9) Vitamina B¿ (mg) | 0,105 


Fonte: adaptado de USDA (2005). 


Hepióes produtoras 


As chicórias sáo cultivadas principalmente na Europa, mas em muito menor 
escala do que a alface e mesmo a escarola. A cultura da chicória witloof pratica- 
se sobretudo entre os paralelos 47 e 533 %N, no Norte da Franga, Bélgica, Holanda 
+ Reino Unido. As formas de repolho (radicchio) cultivam-se principalmente no 


Norte de Itália, Suíga, Califórnia e México. 


Material vegetal 


Morfología 


Existem diversos tipos hortícolas de chicórias cuja morfología difere signi 
licativamente. Ao contrário da alface e da escarola, a chicória tem um ciclo ve 
petativo bienal. O sistema radicular é aprumado e profundante. Originalmente 
de raiz principal delgada, foram sendo seleccionados tipos de raízes mais esper 
sas, quer para o aproveitamento directo das raízes, quer para a sua forqapem e 
produgáo de chicória witloof. A parte aérea da planta é muito polimórfica, Os 
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AE POSSUCM folhas estreitas e longas, dispor 
21m roseta, A parte “omestivel da chicória witloof é uma gema terminal estiol 
composta por folhas Imaturas e pelo caule flora] num estádio de desenvolvime 
LO incipiente. Nestas condigóes, as folhas sáo esb 'NQuIGAadas devid 
ausencia de clorofila. Algumas cultivares (radicchio) formam repolho natu 
mente em condigóes de ar livre, enquanto outras produzem uma roseta de fol 
que náo forma cabega (chicórias de roseta). 

Na fase reprodutiva do ciclo O caule alonga-se. As flores sáo AZUuis, por ve 
brancas ou rOSa, e estáo agrupadas em Capítulos contendo Il a 28 flores, 
chicória a Polinizacáo é Predominantemente alogámica, ao contrário do Y 
sucede na alface e ha escarola. Os frutos Sao aquénios. 
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Todas as espécies de Cichorium Possuem 2n = 2x = 18 Ccromossomas, ( 
métodos de melhoramento da chicória diferem dos da escarola e da alface 


A necessidade de desenvolver híbridos para a producáo de chicória witlonf 
teve a ver com a alteracáo do sistema de produgáo tradicional, que envolvia 4 
Cobertura das raiZes com solo, Para Os sistemas de forcagem actuais, que náo ute 
lizam a cobertura com solo. Com as cultivares antigas, esta alteracáo técnica 1 
sultava em repolhos pouco Compactos, pelo que um dos principais objectivos du 


O Principal Objectivo actual do Melhoramento é aumentar o teor em mulina da 
raiz. No Quadro 4.2.3 Sumariam-se as Principais Características morfológicas doy 
tipos hortícolas de chicória, 


Quadro 4.2.3. Características dos grupos de C. intybus. 


Raiz 


Pecíolo e Nervura 
principal 


Tipos 


De folhas, verde Ou branca 
De folhas, páo-de-acúcar, verde 0u aloirada 


Estreitos 
Largos 


Geralmente fina 


Média Estreitos Barba-de-capuchinho 
Largos Radicchio (algumas cultivares) 
Pivotante e £spessa | Estreitos Chicória do café, radicchio (algumas cultivares) 
Largos Witloof a witloof. 


Higura 4,2,1, Chic 


Ponte do de Bannerot er al. (2003). 
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4. Chicória witloof (Figura 4.2.1) 


resultan Í 
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b. Intermédias. 


2. Cor das folhas: 


a. Esverdeadas esbranqui 
: adas. 
b. Vermelhas. nit 


3. Adaptacáo a forgagem sem cobertura com solo 
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186 


ens agronómicas da semente de chicória constam no Quadro 4,2,4, An se 
mentes de cor mais clara estáo mais maturas do que as sementes de colora 
vlo escura e germinam melhor do que estas. É, pois, conveniente adquiri 
lotes de semente seleccionados por cor, para garantir homogeneidade na 
pmerpéncia, 


uadro 4.2.4. Características agronómicas da semente de chicória. 


Número de sementes por grama 600-800 
Peso de 1000 sementes (2) SS 
Pureza física mínima (% em massa) 95 
Faculdade germinativa (%) 
Minima 65 
Cultivares comerciais 85 
Duragáo da faculdade germinativa (anos) > 


A chicória exibe escotodorméncia, ¡.e. normalmente náo germina na ausén 
ura de luz. A germinagáo ocorre rapidamente a temperaturas de 20 a 25*C, sendo 
lenta a temperaturas baixas (5 a 12%C). A emergéncia ocorre quando se acumu 
him 85*C acima de uma temperatura-base de 5,3*C. 


Fisiologia do desenvolvimento 


Sendo uma espécie bienal, a chicória produz uma roseta de folhas e acumula 
reservas na raiz durante o primeiro ano do ciclo vegetativo; após vernalizagio, 
entra na fase reprodutiva. 

Diversos aspectos da fisiologia da chicória sáo semelhantes aos da alface. Os 
dois aspectos que tém sido especificamente estudados na chicória sáo: (1) as alte 
rigOes que ocorrem nos tipos witloof durante a forgagem e (ii) a relagáo entre o 
teor de inulina e a síntese de agúcares na raiz. 

A inulina representa cerca de 80 a 85% do peso seco da raiz (cerca de 17% 
do peso fresco) e fornece carbono para o crescimento do repolho witloof durante 
a fase de forgagem ás escuras. A inulina é um polímero de frutose com uma 
lécula de glucose terminal, que pode ser convertida num xarope rico em fru 


lose, 

A raiz fornece a totalidade dos compostos de carbono necessários 10 crescl 
mento da gema, que sáo mobilizados a partir da inulina. Fornece ainda uma parte 
do azoto necessário, mas que tem de ser complementado com a fertilizaqio, una 
vez que a totalidade dos compostos azotados náo ultrapassa 1% do peso seco da 


raiz. 
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ve ay tativas, dependendo da cultivar, mas o frio torna as pl: " 
sivers ao efeito do fotoperíodo A 
As cultivares pr F 
es precoces la wi 
ares precoces de chicória witloof tém necessidades de frio para 4 


Máxima 


A chicória prefere solos profundos e bem arejados, de texturas médias, com 


pH neutro, embora apresente alguma toleráncia á acidez. 


caule e espiga a : 
a: ae a medida que o fotoperíodo e a temperatura aument 
o pa Sp antas forem transplantadas no final do Inverno 

Pp OCorrer no primeiro ano, inutilizando o repolho 3 


lenologia de producáo 


As técnicas de produgáo da chicória variam grandemente, consoante os objec- 
Hivos da produgáo. Consideraremos as seguintes situagóes: 


|, Produgáo de chicória de roseta. 
2, Produgáo de radicchio. 

3, Produgáo de chicórias de raiz. 
4, Produgáo de chicória witloof. 


roseta, coloragáo 
reto-a : 
p Zulada nas folhas, raiz cega, sem gomo terminal mas Pruiréria de seseta 
el 
As chicórias de roseta tém um ciclo cultural anual e produzem-se com as téc- 
nicas utilizadas para a produgáo da alface e da escarola. 


Kadicchio 


Os radicchii sáo sensíveis ao espigamento precoce se forem expostos a balxas 
temperaturas, pelo que náo devem ser plantados ao ar livre muito precocemente 
a Primavera, quando ainda haja possibilidades de ocorréncia de temperaturas 
burxas. As plantag0es podem ser efectuadas no final da Primavera ou durante o 
Verao e as colheitas efectuam-se no Outono e início do Inverno, A escolha de 
cultivares em fungáo da sua adaptagáo a estagáo de crescimento e ás necesa 
dades de frio para a vernalizagáo permite o escalonamento da produgáo, 


Exigéncias ambientais 


AC. intybus € Zas 
. 3 Ss € uma - : ; 

turas cardinais especie microtérmica, resistente ao frio, cujas temper: 
als para a fase vegetativa figuram no Quadro 4.2.5 , Cujas tempera- 
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EMICOrÍas de rate 


As cultivares ¡ a 
' es 38 arta + » A í 

para OfStumo placa a produgáo de raízes tém folhas demasiado ás 
| > £ Ante F 
ei o melhoradas par: aumentar o teor 
o IZagao Industrial. A tecnolo ia d do é 
a da beterraba sacarina. Poo 

Os solos devem ser de textura ligej 


longas e sem ramificagóes, O a 


ao 
Devem efectuar- 3 


se rotacdes com um período de re 
raba sacar 


Pr íduos de pesticidas ou de in 


espi á | 1 
Plgamento precoce sáo elevados ira directa de iso 
precisáo efectua: 


Chicória witloof 


0 Cultivo da chicória Witloof € 
máo-de-obra. O ciclo cult 


pecializado e muito exigente em 
de raízes e a sua forcagem. 


: a produgio 


Producáo de raÍzes 


acumulagáo de reservas, é críti 
processo de forcagem. 

A cultura instala-se por | 
300 000 plantas.ha-1 
camalhóes, tal Como se faz co 


que induziriam o espigamento. 


Nes as 
sta altura, as temperaturas d génci ¡ 
hCila uniforme e un 
1 


rápido estabelecimento da cultura 
J 7 A .q. mm z 
A , ma fertilizagáo adequada é ári í 
> made para permitir o as 
Exportacoes de nutri S ral o 
id entes pelas raízes e pela parte aérea da e Itur: vatid 4 
gagem figuram no Quadro 4.2.6 nie 
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dro 42,6, Exportagao total de nutrientes da cultura da chicória para a produgao de 
pura destinadas á forgagem, 


Uiyho da planta | Produtividade | N 


Polhas ds 

Malzes A 

Total pe É 

Polhas 193-234 ER 
os. 117-163 7 
Ma 310-397 7 


Punto: Odet ( 1989). 


() equilíbrio entre o azoto e o fósforo sáo importantes para a produtividade 
+ pualidade das raízes e afectam o subsequente crescimento da gema. Uma exces- 
sra adubagáo azotada durante a fase de producgáo da raiz favorece o crescimento 
la parte aérea em detrimento da raiz e reduz a qualidade da gema. A escassez de 
soto reduz o crescimento da parte aérea e a produtividade de raízes. 

A duragáo do ciclo cultural é de 70 a 100 dias para as cultivares precoces, 
prolongando-se até cerca de 180 dias nas cultivares tardias. Consoante a duragáo 
do ciclo cultural da cultivar, a colheita das raízes efectua-se desde Agosto até 
mendos de Novembro. 

A colheita faz-se cortando a parte aérea mecanicamente, ajustando a barra 
de corte para cerca de 3 cm acima do gomo. As raízes sáo depois arrancadas de 
lorma mecanizada, utilizando alfaias semelhantes ás que sáo usadas para arran- 
var batata ou cenoura. 

Após o arranque, as raízes sáo limpas, aparadas de forma a ficarem com o 
mesmo comprimento e armazenadas em cámaras frigoríficas (-1 a 0%C) sob 
condigoes de humidade relativa de 98%. 

"ara a produgáo de chicórias witloof, as raízes devem ter 15 a 18 cm de com- 
primento e coroas com 3 a 5 cm de diámetro. As necessidades de vernalizagáo 
dependem da cultivar, podendo variar entre poucas semanas e vários meses. Após 
1 vernalizagáo, as raízes sáo forgadas para produzir a chicória witloof. 


Forgagem das raízes 


A base da forgagem consiste em permitir que o gomo apical se desenvolva 
liperramente em condigóes de obscuridade. Como as raízes foram vernalizadas. 
a planta está na fase reprodutiva do seu ciclo vegetativo, pelo que apenas se 
pode permitir um ligeiro alongamento do caule durante o desenvolvimento dá 


pena, 


lil 


A torgagem das 


se breveme » : á otradici ¡ y 
revemente os métodos tradicionais e a forcagem em hidroponia 


ráaizes pode ser feita recorrendo a diversos métodos. Refere 


Métodos tradicionais 


O método tradicional consistia 


tras, ao ar livre, em 


Métodos sem cobertura 


As cultivares híbridas actuais sáo sel 
compactas, mesmo sem a cobertura de s 


escuros, sem cobertura. As 


: em enterrar as raízes encostadas umas as O 
o valas contendo estrume em fermentagáo ou mesmo com Ñl 

as 06 aquecimento por resisténcias eléctricas ou ar quente por baixo. A 
ram cobertas com cerca de 20 cm ie 


exigente em máo-de-obr 


nia, tendo sido praticamente af 
de sistemas de forgagem sem solo. il abandonada a favof 


eccionadas para a produgáo de gemas 
olo, tornando possível a forcagem em 


raizes podem ser colocadas 


em sistemas hidropónicos. 


das verticalmente, lado a lado, em tabu- 


leiros com cerca de 15 cm de altura e 1,5 m2 de superfície. A formulagáo-base 


2 


Quadro 4.2.7, Composicáo da solu 


num sistema hidropónico. 


Nutriente 


Fonte: Odet (1989). 


As raízes principais emitem r 


Agua e nutrientes eo y 
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Concentragáo Nutriente Concentragáo 


(meq.L-!) 


cáo de referéncia para a forgagem de raízes de chicória 


a1zes secundárias responsáveis pela absorgáo de 
:0mo terminal cresce para se 


tornar na gema wiloo/ que 6 


solida, Os tabuleiros sáo mantidos ás escuras em cámaras com temperatura con 
1, Á inspecgáo pode ser feita com luz de cor amarela-verde, que minimiza 
whiterenciagáo dos cloroplastos. 

tara melhores resultados, a forgagem é feita a uma temperatura do ar de 
15€, Temperaturas superiores provocam um alongamento excessivo das gemas, 
ue perdem consisténcia; temperaturas inferiores reduzem a taxa de crescimento 
+ induzem a produgáo de gemas curtas e demasiado densas. A solugáo nutritiva 
leve ser mantida 2 a 3”C acima da temperatura do ar, a fim de promover o 
vreseimento. A forgagem decorre durante 20 a 30 dias, após os quais as gemas 
uo colhidas. Se a temperatura for controlada, é possível efectuar uma estreita 
propramagáo da produgáo. Devido á capacidade de armazenamento das raízes 
* programagáo da produgáo das gemas em forgagem, a chicória witloof pode 
ser produzida durante todo o ano. 


Inimigos da cultura 


As chicórias sáo afectadas por muitas das pragas e doencgas que atacam 4 
allace. Existem alguns patogénios específicos da cultura da chicória, nomeada- 
mente Phytophtora erythroseptica, Phoma exigua e Helicobasidium brebissonii, 
que atacam as raízes, e Puccinia cichorii, que provoca a ferrugem nas folhas, 
U) virus X da chicória e o vírus do amarelo mosqueado da chicória (CYMV) ata- 
vam a chicória, mas náo a alface. 

A principal fonte de inóculo das doengas que afectam a gema durante o 
periodo de forgagem sáo as raízes. Antes do período de forcagem pode ser 
necessário efectuar um tratamento preventivo das raízes contra a Sclerotinia, 
Phytophthora e Pythium. Durante a forgagem podem ocorrer ataques pela mosca 
da endívia (Vapomyza cichorii). Entre as doengas, há que considerar Botrytis 
emerea, Phoma exigua, Phytophthora cryptogea, Sclerotinia sclerotiorum € 48 
bactérias Erwinia carotovora e Pseudomonas spp. 


Colheita e pós-colheita 


Na colheita da chicória, tal como nas técnicas de produgáo, temos de con 
siderar os diferentes tipos hortícolas: 


|, Raízes para forgagem (produgáo de witloof): colheita mecánica com má 
quinas de funcionamento semelhante a um arrancador de batata. 

2, Witloof. as raízes sáo arrancadas e o repolho colhido manualmente. As 
pemas sáo colhidas quando as folhas exteriores se encontram apertadas e 


a densidade é máxima, 


3. Chicórias de re cchi 
. cenar de repolho (radicchio): colhidas e tratadas como a alí 
10. A Colheita é feita de form: 5 ti 
Pda ¡Cita 6 feita de forma Manual quando o repolho atinge y lama 
¿ ado E re if i 
Juado ou quando o repolho está formado C se apresenta compacto 
se acto, 


4. Chicórias d l 
10 v de roseta: colhidas e trat: : 
atad se e ara > 
o as como a alface de folhas 0 


ice de te 


radicchio. 


Parámetros 


Witloof 
Náo 
005) 


Susceptível a danos causados pelo frio 
Temperatura de congelacáo (*C) 
Taxa de respiragáo (mg CO».kg-1.h-1) 


0-50 
50 56 
10*C 7 
es 12-14 
ma 20-22 
na 30288 
Classe de intensidade respiratór; Mi 
e de Piratória 
Perecibilidade relativa de Eb 
Taxa de produgáo de etileno His 
de, a20C , E ¡ j 
Sensibilidade ao etileno ci Ñ e cd a 
ensíve 


com recurso ao vácuo, %l 


armazename o a cámara. O período 
no a0”"Ce095a 98% de humidade relativa é de 2 a e 


A longevid 5 ita é 1 
o e e ade pós-colheita é drasticamente reduzida a temperaturas mai 
an. 
, O período de armazenamento é de apenas 1 a 2 semanas e 
é 
te a auséncia de 
E ds es: A temperatura tem uma grande influéncia no 
, » 0 €Sverdeamento náo oco ó muito ligej 
men rre Ou é muito lio 8 
> Igeiro, me: 
. nos de luz. A temperaturas SUPeriores, ocorre com bola. orciondl 
“ temperatura. A atmosfera modificada duplica a vida útil : 
mento e abertura das folhas ha presenca de luz 
A principal causa de perda de qualidade 
tnecrose da margem das folhas., 


de proporcional 
e retarda o esverdea 


POs-colheita é y acastanhamento e 
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dro 42,9, Condigoes de armazenamento., 


Radicchio 


Witloof 


Eondigoes de armazenamento 


Temperatura (9C) 0 0 
Humidade relativa (%) 95-98 90-95 
Duragáo prática do armazenamento 2-4 semanas 3 meses 
Atmosfera controlada 
Potencial para utilizagáo Reduzido Reduzido 
O, (%) 3-4 3 
4-5 5) 


CO, (%) 


453, ESCAROLA 


Introducáo 


A escarola (Cichorium endivia L.) 6 uma espécie afim da chicória (Cichorium inty- 
1111), admitindo-se que tenha resultado de um cruzamento entre C. pumilum x C. intybus. 

A espécie Cichorium endivia tem sido designada em portugués por chicória, 
puindo a terminologia francesa, podendo ser adjectivada consoante o tipo de 
lolha em chicória frisada (fr. chicorée frisée) ou chicória escarola (fr. chicorée 
wurole). Afim de evitar confusáo de terminología, reservaremos neste livro a de- 
“Ipnagáo de chicória para os diferentes tipos de hortaligas da espécie Cichorium 
intybus e o termo escarola para todas as cultivares de Cichorium endivia. 

A espécie é possivelmente originária do Mediterráneo, havendo, no entanto, 
uem defenda que surgiu na Índia. A escarola foi utilizada pelos egípcios, gre- 
pos e romanos. Os tipos de folhas largas teráo surgido primeiro, enquanto dos 
tipos de folhas estreitas e frisadas só há notícia a partir do século XI! A cultura 
lera permanecido na regiáo mediterránica durante vários séculos, tendo chegado 


1o Reino Unido apenas no século XVI. 


Utilizacdes e composicáo 


A escarola é cultivada pelas suas folhas, que sáo normalmente consumidas 
eras, em saladas. O sabor amargo na escarola, estimulante do apetite, é mais 
icentuado do que na alface, devido á maior concentracáo de lactonas sesquiter 
penos. No entanto, a intensidade do sabor amargo varia com a cultivar e pode 
ser reduzida através da técnica do branqueamento. 

O valor nutritivo da escarola é maior do que o da alface no que diz respeto 
a tosforo, sódio, potássio, vitamina A e fibra, A escarola é um ingrediente impor 
lante na composigáo de muitas saladas minimamente processadas (44 pama) 


NI cr E IMPOSIGUO media das folhas de escarola, Valores Oxpressos por 100 y de 


parte comestivel, 


Agua 0%) 94 Vitamina A (UI) 2167 | Potássio (mg) 3 
Energia (kcal) 17 | Tiamina (mg) 0,08 | Cálcio(mg) 5 
Proteína (%) 1,3 Riboflavina (mg) 0,08 | Fósforo (m ) 
Gordura (%) 0,2 Niacina (mg) 0,4 Magnésio he ) 
Hidratos de carbono (%) 3,4 Ácido ascórbico (mg) 6,5 Sódio (mg) , 
Fibra (%) Sl Vitamina B6 (mg) 0,02 | Ferro de 


Fonte: USDA (2005). 


A es S ¡ Í 
e a é produzida em quantidades relativamente pequenas, principal. 
e Ed e América do Norte. Os principais produtores sáo a Italia, 
ó anca, Igica, spanha, EUA e Holanda. As cultivares destinadas ao procer 
samento mínimo encontram-se em expansáo 


Material vegetal 
Morfología 


O precna: morfológica é fisiologicamente semelhante á alface em diver. 

ve pectos. E uma espécie de ciclo anual, com um sistema radicular aprumado 

e folhas dispostas em roseta. As folhas sáo muito polimórficas dependendo da 

cultivar, mas nunca formam um verdadeiro repolho. As Hotes agrupadas e 

capítulos de 16 a 19, possuem uma corola purpúrea. A polinizagáo ¿dl E ni 

nantemente autogámica. Os frutos sáo aquénios. 0 
Existem dois tipos de escarolas: 


l. Escarolas lisas (Cichorium endivia var. latifolia; fr. chicorée scarole; ¡1 
escarole). Sáo cultivares de folhas largas e lisas, formando dí «re 1 
semiaberto com cerca de 30 cm de diámetro. As folhas externas :30 ve 
"escuras e tém um sabor amargo. As folhas interiores sáo esbranquigadas 
ou amareladas e náo sáo táo amargas como as folhas exteriores. També 
se designam por chicória escarola. <A N 

, Escarolas frisadas (Cichorium endivia var. crispa; fr. chicorée frisée: imp 
endive). Estas cultivares tém folhas estreitas e profundamente pa 
das. A roseta é menos densa e tem um diámetro superior ao das escaro 
las de folha larga. Possui menos folhas branqueadas e é mais Pe 4 
E 0 a escarola de folha larga. Também sáo chamadas chicórlas ini 
sadas. | 


159) 
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Cultivares 


Dentro da cada um dos tipos de escarola existem cultivares de Outono-Inver 
noe de Primavera-Veráo, que permitem a cultura escalonada ao longo de todo 
wuano, Outros critérios da escolha de cultivares sáo o calibre, o grau de autobran 
ueamento e a toleráncia ao espigamento e á necrose marginal. 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


A fisiologia do crescimento e desenvolvimento da escarola tem sido pouco 
vstudada mas, nos aspectos conhecidos, é semelhante á da alface. As sementes 
liqquénios, na realidade) apresentam termodorméncia acima dos 25 a 30%C, 
U) condicionamento osmótico melhora a uniformidade e velocidade da germi- 


miguo em condigóes de stresse. 


Uuadro 4,3,2, Características agronómicas e botánicas da semente de escarola. 


Número de sementes por grama 600 
Peso de 1000 sementes (g) 17 
Pureza física mínima (% em massa) 95 
lVaculdade germinativa (%) 

Mínima 65 

Sementes comerciais 90-92 
Duragáo da faculdade germinativa 3 anos 
Localizacáo das reservas Endospérmica 

Epígea 


Tipo de germinagáo 


A emergéncia ocorre quando se acumulam 93 *C acima de uma temperatur: 
base de 2,2*C. A planta produz folhas em forma de roseta durante a fase vege- 
tativa do ciclo. Quando a roseta possui um número suficiente de folhas e passa 
¡1 fase de juvenilidade, pode ocorrer o espigamento. As condigóes de temperatu- 
ras elevadas e dias-longos favorecem o espigamento, que pode também ser 
induzido por vernalizagáo ou pela aplicagáo de giberelinas. 


Acidentes fisiológicos 


O coragáo castanho manifesta-se por uma necrose marginal nas folhas ima 
turas do interior da planta. E uma desordem similar á necrose marginal (tipburn) 
da alface e está relacionada com uma deficiéncia localizada de cálcio, 
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Preferencias edafoclimáticas 


A escarola é uma e 'a de estacáo f 
semelhantes As in PES de estacáo fresca, com preferéncias edafoclimáticas 
anios as da alface. E uma cultura microtérmi 
crotérmica, de estacáo frese: 

ella : ; stagao fresca, emba 
| sa ¿ tolerante ás temperaturas elevadas do que a alface A exposigáo a Mn 
(a Jera ras aj ¡ ¡ : : e 
E 4 ; DN pode induzir O Cspigamento precoce na Primavera. Prefere solos de 

Xturas igé1ras ou médias. O pH óptimo situa-se entre 6 e 7 ¡ 
tolera a acidez melhor do que a alface 


mas a escarola 


Quadr inai 
Juadro 4.3.3. Temperaturas cardinais para a cultura da escarola 


Parámetro 


Temperatura (EC) 

Germinagáo 
Mínima 
Óptima 
Máxima 

Vegetagáo 
Mínima 
Óptima 
Máxima 


Cultura 


A preparacáo do terreno, a inst 
para a condugáo da cultura da escarola 


sao semelhantes ás da alface. O ci 
dias, 


, tanto ao ar livre como em estufa, 
clo cultural tem uma duracáo de 80 a 120 


A adubagáo preconizada consiste em 40-60 kg.ha- 
aplicada em fundo e metade em cobertura a meio de ci 
de P,05 e 100-120 kg.ha- de KO. As exportacóes 
constam do Quadro 4.3.4. Os valores ind 
lolgas encontram-se no Quadro 4.3.5. 


! de N, dos quais metade 
clo cultural, 50-60 kg.ha! 
xpo de nutrientes pela cultura 
Icativos dos níveis de suficióncia nas 


Quadr á í 
Juadro 4.3.4, Exportagáo total de nutrientes pela cultura da escarola 


Produtividade N 
(Uha) 


MgO 


Kg.ha! 
50 — 


Ponte: Odet (1989). 
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KM tolhas, 


Mucronutriente 


Frisada 
N 4,5-6,0 4,2-5,0 
Pp 0,45-0,8 0,45-0,6 
K 4,5-6,0 5,7-6,5 Zn 30-50 30-50 
Ca 0,8-4,0 0,8-2,2 B 25-35 20-30 
My 0,25-0,60 0,25-0,35 Cu 5-10 4-6 
S 0,3-0,8 0,3-0,8 Mo 0,1-0,4 0,1-0,4 


Ponte: Hochmuth € Maynard (1996). 


Esta cultura é sensível ao défice hídrico, principalmente devido ao redu- 
sido desenvolvimento do sistema radicular. Os períodos de stresse hídrico 
lnvorecem o desenvolvimento de necrose marginal e o espigamento precoce. 
Us 30 cm superficiais do solo devem manter-se a cerca de 60% da capaci- 
dide de campo. 

A escarola pode ser cultivada ao ar livre ou em estufa, utilizando as cul- 
res adequadas a climatologia do local e A estagáo do ano. Beneficia de 
Iécnicas de semiforgagem, como a cobertura directa, para obtengáo de maior 
precocidade. 

O branqueamento da escarola tem como objectivo reduzir o sabor amargo e 
tornar as folhas mais tenras e efectua-se 10 a 12 dias antes da data da colheita. 
Nas escarolas frisadas grandes, o branqueamento efectua-se prendendo as folhas 
de cada planta com um elástico, de forma a ensombrar as folhas interiores. As 
escarolas de calibre pequeno sáo branqueadas através da cobertura com cam- 
pánulas invertidas. As escarolas lisas tendem a branquear as folhas interiores 
devido a formacáo de «repolho»; no entanto, o branqueamento pode ser mais 
intenso se as plantas forem cobertas com campánulas. 

As doengas e pragas da escarola sáo as mesmas da alface, verificando-se os 
mesmos sintomas nas duas culturas. 


Colheita e pós-colheita 


A colheita efectua-se quando as plantas atingem o tamanho desejado, nor 
malmente 200 a 300 g. De acordo com a norma de comercializagáo em vigor, os 
calibres mínimos sáo de 200 e 150 g por planta para produgáo em estufa ou 40 
1yre, respectivamente, A escarola é cortada manualmente, as folhas exteriores 


100 


senescentes ou sujas sáo re | 
o coa me robo gor * as plantas sáo embaladas em CHINA 
ero bel 2 ceci e náo branqueadas, sáo amargas, As folhas 
rd ; sabor mais suave. Á escarola é colhida e man 
a 0 e . ] 
A rápida remocá Í 
a p A cet o pode ser efectuada através de vácuo 
o a cre para armazenamento prolongado «40 
enel : e humidade relativa. Nestas condigóes, pe 
pcia rante a 3 semanas. A 5*C duram metade do tempo 
a modificada é útil para preservar a qualidade da Pe 


mamente proc á ] 
processada, mas náo existem recomendacóes para o produto inte 


ad 0 
Quadro 4.3.6. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita da escarola 


Susceptível a danos causad Í 
os pelo fri á 
Temperatura de congelacáo (*C) , E 
o (mg CO».kg-!.h-1) 0 
Eo 45 
10*C ña 
HE ñ 
E 100 
de 133 
Classe de intensidade respiratória e da il 
uito elevada 


Perecibilidade relativa 
Elevada 


Temperatura (*C) 
Humidade relativa (%) se 
Duragáo prática do armazenamento 2 3 o 
- as 


4.4. ALCACHOFRA 


Inquadramento taxonómico 


A ale; 1 C Ñ a e e * 
úl e g vn que, segundo n ernos 
t wltor 15 hortícol 1S do enero ( nara OS 1 od rnos métodos Ú ladís 


lICOS, ti a umas 8 OSpPEecIos, vue ichol él resul d POoss1 elmca nte da 19) lo 
| A al e I l | v el 
adas cer y 
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cando, havendo quem considere estas duas culturas como pe 


papócie, sendo a 
lato. manteremos a designag 
Jominante na literatura técnica e na legislagáo. 


rtencendo a mesnia 
alcachofra a variedade Cynara cardunculus var, scolymus. Neste 


0 Cynara scolymus para a alcachofra por esta ser 


Dualro 4.4.1, Classificagáo botánica da alcachofra. 


Familia Asteraceae 

Sublamilia Cichorioideae 

Vribo Cynareae (sin. Cardueae) 
Liénero Cynara 

Enpécie Cynara scolymus L. 


Urigem e história da cultura 


é originária do Mediterráneo, onde tem sido cultivada desde a 
stribuicáo das espécies de Cynara situa-se em torno do mar 
32 e 44%N. Tanto a alcachofra como o cardo- 
ubespécie Cynara cardunculus 


A espécie 
Antiguidade. A di 
Mediterráneo, entre os paralelos 
hortense teráo sido seleccionados a partir da s 


"bsp. flavescens, espontánea no Mediterráneo. 

A domesticacáo da alcachofra terá ocorrido no Norte de África há cerca de 
1000 anos. Aparentemente, entre O século 111 e o século XII terá ficado restringida 
au Norte de África e, possivelmente, 2 Andaluzia Árabe. A cultura da alcachofra 
a a sofrer uma expansáo na regiáo mediterránica entre os séculos XIV e XVIII, 
a a sua cultura estende-se para a Franga e para a 
Áánicos, especialmente italianos, 


volt 
+ 1 partir de Espanha e de Itáli 
(iri-Bretanha. As migragóes dos povos mediterr 
espanhóis e magrebinos, levam consigo a cultura da alcachofra para O continente 


americano. 


Utilizacóes e composicáo 


A alcachofra cultiva-se pelas suas inflorescéncias imaturas, que se comercia- 


lizam frescas, enlatadas ou congeladas. Usualmente, consome-se a 
da inflorescéncia, descartando-se as brácteas. Desta forma, a parte comestível 
É rica em fibra e minerais 


representa apenas 10 a 20% da massa do capítulo. 
(Quadro 4.4.2). 


As folhas sá 
do colesterol e doengas do fíg: 
responsável pela acgáo aperitiva e digestiva e 
colerética, hepatoprotectora e hipocolesterolemiante, 


o utilizadas em fitoterapia para perturbagóes digestivas, redugio 
ado. A lactona sesquiterpénica cinaropicrina € 
o ácido fenólico cinarina pela acgio 
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qu | balde - ' “da Ú 4 

des m] h 11 1 
19) dro | | ( o JOA 10 mc di da te ichotr 1 ) ¡ ' de 
«a Vale ros OXpIOssOs por 100 134 pa 


sde (0) - 85 Vitamina A (Ul) 177 | Potássio (mg) 3 
vd 0 47 Tiamina (mg) 0,07 Cálcio (mg) 
la ( 5 57 Riboflavina (mg) 0,07 Fósforo A ) 

ordura (%) 0,15 Niacina (mg) 1,05 Magnési : 
Hidratos de carbono (%) 10,5 | Ácido ascórbico (mg) Ñ il Sódio ri 03 
Fibra (%) 5,4 Vitamina B6 (mg) 0. 2 Ferro (a8) 


Fonte: USDA (2005). 


Istatísticas sobre a producáo 


Ñ mo e e e a dedicada á alcachofra era de 118 672 ha que produziam 
28: uadro 4.4.3). Os países europeus da regiá iterránica a) 
pol A gláo mediterránica sáo ren 

E pai pela totalidade da producáo do continente e por 63% da produgáo mundi 

| E cena ada principalmente em Itália (34%) e Espanha (22%). A regiáo medi 

ce e na globalidade, é responsável por cerca de 80% da produgáo mundial. Em 
ugal, no entanto, a produgáo e o consumo de alcachofra sáo muito reduzidiW 


Quadro 4.4.3. A cultura da alcachofra no Mundo em 2003. 


y 


Area 
(x 1000 ha) 


Regióes e países Producáo 


(x 1000 t) 


Mundo 
Europa 
Ásia 
América do Norte e Central 
América do Sul 
Africa 
Oceánia 
Principais países produtores 
Itália 
Espanha 
Argentina 
Egipto 
Franca 
Marrocos 
EUA 
China 
Argélia 
Grécia 
Outros 


Fonte: FAOSTAT (2005). 
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Material vegetal 


Morfologia 


A alcachofra é uma cultura herbácea perene. O sistema radicular é aprumado 
+ vigoroso, permitindo á planta explorar um grande volume de solo. Os ramos 
axilares que se formam na base da planta diferenciam um sistema radicular 
udventício. Além das fungóes de ancoragem e absorgáo de água e de nutrientes, 
o sistema radicular da alcachofra acumula reservas que desempenham um papel 
Importante na produtividade e longevidade da cultura. 

A parte aérea, com caules erectos e ramificados, apresenta uma grande 
expansáo vegetativa. As folhas sáo profundamente recortadas, pubescentes e 
dispostas em roseta. A inflorescéncia é um capítulo, composto por floretas pro- 
lepidas por um receptáculo e por brácteas carnudas. As flores possuem corola 
azul ou púrpura. A polinizagáo cruzada é favorecida pela protandria. O fruto é 


im aquénio. 


Cultivares 


A alcachofra pode reproduzir-se por via seminal ou vegetativa. Assim, a va- 
riabilidade gerada pela reprodugáo sexuada pode ser fixada pela propagagáo 
clonal. As cultivares tradicionais, obtidas por selecgáo massal, eram muito hete- 
ropéneas e frequentemente infectadas com viroses latentes. A seleccáo e a elimi- 
nagáo das infecgóes virais com recurso a técnicas de cultura in vitro permitiram 
o desenvolvimento de cultivares com melhores características culturais. 
Actualmente, procura-se optimizar a cultura com recurso á utilizagáo de híbri- 


dos F. 
Existem relativamente poucas cultivares de alcachofra, em comparagáo com 


outras culturas hortícolas. A Itália, o principal país produtor, possui cerca de 60 
cultivares registadas. As cultivares de alcachofra classificam-se, principalmente, 


de acordo com os seguintes critérios: 


|. Epoca de produgáo: 
a. Precoces, que se produzem durante o Inverno em condigóes medi 


terránicas e constituem a maior parte da produgáo. 
b. Tardias, que apenas produzem na Primavera. 


2. A cor e forma dos capítulos: 
a. «Brancos», capítulos de cor verde-claro. 


b. Violeta. 
3, Adaptagáo á cultura anual. 
4, Espinosidade, 


mA 


Desenvolvimento e exigencias ambientais 
Sementes, germinagáo e desenvolvimento 


A cultura é 
norm l 
e almente Propagada vegetativamente porque a propagag 
es 1a EXCessiva variabilidade e heterogeneidade da popula 
Se S ' 
a a ho sistema de produgáo anual, utiliza-se a propagagáo semi 
1cas da semente estáo resumidas no Quadro 4.4.4 A fa 1d] 


Quadro 4, . e «a, 


Número de sementes 
por grama 
Faculdade germinativa (%) pe 
Duracáo da faculdade germinativa (anos) 6 1 z 
Localizagáo das reservas dl 
pe ea en osperaaa/conléiqiAa 
pígea 


Após a germinacá 
p germinagáo, a planta forma uma roseta de folhas. As plantas neces 


sitam de vern Í 
| alizagáo para que ocorra a diferenciacáo floral Após a diferen 


de temperat 
peraturas demasiado elevadas na altura da diferenciacáo floral atrofia 


Acidentes Jisiológicos 


A ponta ne , 
ra E Isi 
me id a ca tip) é uma desordem fisiológica que se manifesta Or 
as brácteas das inflorescéncias axilares que acabam pa 
am por se- 


Lz 


¿xigéncias ambientais 
A alcachofra é 
1é uma 5 

OU e ha MOS cultura de estacáo fresca que produz bem durante tod 
Sh | g10€s com temperaturas entre 7 e 30 “C. As temperaturas ópti “e 
ata a produca s inflaracrána: , a es aturas Op as 
| cáo de inflorescéncias de qualidade sáo 15-18%C pc E mp 

, ante o dia e 
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pas a qu 
elevadas as inflorescéncias se desenvolvem rapidamente e.as brácteas tornamose 


Hibrosas, O erescimento é reduzido a temperaturas inferiores a 10%C, 
planta adulta sobreviva a geadas, as folhas e os botóes sáo sensíveis. Á parte acren 
da cultura pode ser destruída por temperaturas inferiores a -2*C, mas a parle 
unbterránea só é afectada a temperaturas da ordem de -10*C. 


Unadro 4,4.5. Temperaturas cardinais para a cultura da alcachofra. 


10-12 *C durante a noite, A alcachofra tolera temperaturas superiores a JO%C, 


dade da produgáo decresce, uma vez que sob a acgáo das temperaturas 


Embora a 


Purámetro Temperatura (*C) 


Gierminagáo 

Mínima 6-8 

Óptima 20-25 Ñ 

Máxima 35-40 ' 
Vegetacáo 

Mínima 5-8 

Óptima Dia: 24 

Noite: 13 
Máxima 30 


'ara assegurar uma boa produtividade, os solos devem ser profundos, bem 
arejados e drenados. Os solos de textura franca ou franco-argilosa sáo preferívels 
nos de textura arenosa. Em solos arenosos, a produtividade tende a ser baixa de- 
vido A reduzida capacidade de retengáo de água. A cultura náo tolera o enchar- 
camento do solo, mas é tolerante A salinidade. A produtividade comega a sofrer 
quando a condutividade do solo atinge 5 a 6 dS.m”!. O pH do solo deve situar 


se entre 6 e 8. 


Tecnologia de producáo 


Sistemas de producáo 
A cultura da alcachofra efectua-se em dois sistemas de produgáo dis 
tintos: 


|. Cultura perene, com duragóes do ciclo cultural de 2 a 3 anos, mas podendo 


ser superiores a 5 anos. 
2. Cultura anual, que permite obter uma produgáo de qualidade em regioes 


de Veráo demasiado quente. 
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Rotario € preparacao do terreno 
( 1 ( 


Os cereais de Inverno, a batata e as Aliáceas sáo bons precedentes cultu 
para a alcachofra. O milho e as Fabáceas sáo culturas adequadas para Ocupa 
O terreno a seguir a alcachofra. 


que, na cultura perene, Ocupa o terreno durante vários anos, a preparacio 
terreno assume especial importáncia, permitindo corrigir as propriedades ll 
as e químicas do solo. Em diversas situagdes edáficas é recomendável y 
ceder a uma lavoura profunda, para favorecer o arejamento e drenagem 


nagem. 


Instalacáo da cultura 


A variabilidade da faculdade germinativa, associada á heterogeneidade da 


Por propagacáo seminal, com aparecimento de fenótipos próximos dos tipos 
silvestres, com folhas espinosas e capítulos pequenos, associada ás baixas facul- 
dades germinativas de alguns lotes de sementes, aconselha a instalagáo da cul 

tura a partir de propágulos vegetativos. Em cada regiáo produtora é necessário 
efectuar experimentacáo para determinar qual o sistema de instalagáo mais ade 

quado. 

A cultura perene instala-se sempre a partir de Propágulos vegetativos. A pro 

pagacáo vegetativa efectua-se a partir de rebentos de touga enraizados ou de 
ramos axilares e caules. Os rebentos sáo retirados das plantas-máe em Feverciro 

Marco e plantam-se com entrelinhas de 8-10 cm para enraizar, Os propágulos 
Assim enraizados ou resultantes da divisáo de tougas sáo plantados no local 
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tabelecidas antes 
as estej: m estabelecidas a 
Veráo, de forma a que as plantas estejam bem esti 
delimtivo no Verao, 


dos ripores do Inverno. 


Figura 4.4.1. Cultura de alcachofra. 


Densidade e compassos 


énci 1 rior, utilizam-se Os compassos 
1 rlerdos, que esltam em densidades de 200 a 3500 platas Eno 
acima referidos, que resu m densidades mais elevadas, quando se den 
e eri a ps 2d menor. A plantacáo efectua-se entáo com a > pe 
o cel os entre plantas na linha de 0,8-1,0 m, eb > a 
o 000 : 10000 plantas.ha!. Na Califórnia opta-se gel pe 
eo te la Sci a 2,0 m), enquanto em Espanha se adoptam entrel 
entrelinhas largas (1,5 a 2, 4 


mais estreitas (0,9 a 1,2 m), 
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Puadro 44,7, Informagoes para a avaliagáo das necessidades de água e paria condugio 


Fertilizagáo 


de pepa na cultura da alcachofra. 


Ao contrário da maior 
¿ a maior parte das culturas hortícol: 
tes pela alcachofra sá s hortícolas, as exportacóes de 
sentam uma parte Pas tes uma vez que as infiorescincia A ( Ioeficientes culturais médios (K-) : 
mode serena Es l0massa total da cultura. Grande parte dos nl | de bs 
O, Se OS Orgáos vegetativos forem incorporadiW - A o 
Quadro 4.4, 5 0 vend ] > 
ro 4.4.6. Exportacáo total de nutrientes pela cultura da alcachofra puro do pod A 
Produtividade | N se Lin (dias) 40 
(t.ha-!) (kg.ha=!) e 1 Sn Ca0 MgO |S Lajoy (dias) 0 

Folhas e caules | 49 (ga) | (ke ha) | (gba) | (kg) 0 Lama (dias) E 

Capítulos 24 a E e pa 14 ¡ | ce Pena ) Se 

Raíze 34 108 3 otal (días 

Total ES 3 16 24 1 a e Altura máxima das plantas (m) 1,0 

229 104 478 208 e Profundidade radicular máxima (m) 0,6-0,9 
Mola 31 Classificacáo da profundidade do sistema radicular Profundo 
e caules | 70 172 a eS > es 
Capítulos 29 On 215 174 08 Fracgáo p (coeficiente facilmente utilizável) 0,45 
z 89 
El 10 25 A E 62 13 Fonte: adaptado de Allen et al. (1998). 
ota 29 14 S 
28 
A 368 1250. las od : 
Keygulacáo química do crescimento 


Fonte: Odet (1989). 
A aplicagáo criteriosa de giberelinas (GAz ou GA4,7) aumenta a precocidade 


+ uniformidade da formacáo das inflorescéncias. No entanto, as aplicacóes inde- 
vidas de giberelinas podem reduzir o vigor das plantas, aumentar a susceptibi- 
lidade a pragas e ao acidente fisiológico conhecido por «ponta negra», tornar 4s 


inflorescéncias mais cónicas que o normal e as folhas quebradicas. Estes efeitos 
as giberelinas sáo aplicadas muito precocemente 
do a aplicagáo é efectuada 


Como adubacáo indicati : 
eg e cad a partir do segundo ano pode-se sugerir uma ; 
de Edo a a pe 50 Kg.ha”! de P205 e 200-300 kg.ha-! de a E 
¡ : cagdes, com 0 

Ih ; cerca de !/ 0 
colheita e duas outras coberturas durante a fase de a de inicio dif 
. elro ano 44 


cagó . als d das V | a em api 


tendem a verificar-se quando 
no ciclo cultural, em elevadas concentragóes, ou quan 


em período quente. 
Na cultura anual prec 
nas de 30 ppm de giberelina a uma 


mentos devem ter início 5 a 7 semanas após a transp 
m de diámetro. Os tratamentos efectuados a partir das 10 sema- 


tém normalmente efeito. Na cultura perene, O tri 
tes da data esperada para a primeiri 


Necessidades de á onizam-se 2 a 3 pulverizagdes com intervalos de 2 sema- 
de água e rega taxa de aplicagáo de 280 L.ha-!. Os trata- 

lantacáo, quando as plantas 
tém cerca de 50 c 


A alcachofra é 
ra é algo tolerante a 
e a falta de á 5 
e ¿9un, mas náo tolera o encharcamani nas após a transplantagáo náo 
, dal € y a 


que causa podridó 1 
es radiculares. A - 
po . A rega é, n indi á 
boa produtividade e uma boa cualidade da a Indispensável para uma tamento pode efectuar-se umas o 
produgáo e Imprescindível para im. colheita com uma solugáo de 10 gramas de GÁ por 52? sil 


pedir a paragem d ; 
e cresc j 
da formacáo dos botóes HEIGHilo estival, Quando o stresse hídrico ocorre na altur 
dade deficiente. A , e Inflorescéncias ficam pouco compactas e d Me 
- A Tega pode ser ef as e de quali 
No Ouadr ectuada por sulco E 
Juadro 4.4.7 aprese S, aspersao ou gota-: 
«—. S E ee . -d-Pol , 1 
rega da cultura ón al ntam-se Os valores indicativos para pb ' d qn . ió 
ad. US valore: : 5 ar e Conduzir ( 
ado ps ma de E Ai sáo referentes ao primeiro ano Pepo - 
an c , OS Valores de l,;..e ] % € a cu 
admitir-se aaa y ini * Ldey Sao geralmente Sa 
r-se metade dos períodos indicados e geralmente menores, podendo 
pico de 


Após o período de colheita, efectua-se o corte da rama para favorecer a emis 
«ño de novos rebentos. Nas regióes quentes, o corte pode ser efectuado apor 0 
produgáo primaveril, A subsequente redugáo da rega induz as plantas 40 
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FEepouso estival. Após retoma d 
produgáo no Outono. 

O combate ás infestantes tem de ser 
LOs 0u através de meios mecánicos 


a Toga, as plantas voltam a crescer e entram e 


Colheita 


JOUCO di 
ad Eras dentro do receptáculo, antes da abertura e 
ñ - AA COlheita é manual e 
efectua-se cortand Í 
a ando Os ca 
m0 as cc a partir de Outubro-Novembro podendo e ar 
g10es mediterránicas com Inverno ameno. A frequéncia de E 1 
k O 
ue ári Í 
quentes pode ser necessário repetir a passagem pelas 


t.ha”!, depen. 


cachofru, 
achofra e 


O ds : 
e ro náo tém sido utilizadas eficazmente para a producá 
gagao vegetativa isento de vírus. * 
o Em relacáo á protecgáo da cultura recomenda- 
e capítulos com vista á detecgáo de míldio Ascochy, Í 


«fadiga dos 
fadig solos» podem ocorrer nas Zonas de cultivo devido a nemá S 


Nome vulgar Espécies 


Ácaros 
aros Tetranichus Spp. 


Afídeos 
: Me : sl 
. YZUS persicae, Aphys 808Sypii, A. fabae, Capitophorus 
A e Macrosiphum euphorbiae 
o Cassida defflorata 
Pi h S Spodoptera littoralis 
e e a da alcachofra Agromyza andalusica 
A A > YA dos caules Hydroecia xanthenes 
cas Agrotis spp. 
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efectuado, seja através de meios quin 


SC encontin 
xcessiva di 


Duadro 4,4,9, Principais doengas da cultura da alcachofra, 


Nome Espécies 

Bl 
Axcoquita Ascochyta hortorum 
Podridáo cinzenta Botrytis cinerea 
Mildio Bremia lactucae 
Didio Leveillula taurica 


“Mancha foliar, ramulariose Ramularia cynarae 


Pos-colheita 


Os atributos de qualidade comercial da alcachofra sáo o capítulo fechado, 
urgido, isento de descoloragóes ou pontas negras nas brácteas. As inflorescón 
elas sáo seleccionadas com base no tamanho e no grau de compactagáo. 

As inflorescéncias devem ser manuseadas cuidadosamente para evitar pisa- 
duras. Sendo uma inflorescéncia imatura, a alcachofra é um produto muito pere- 
etvel, com uma taxa de respiragáo muito elevada (Quadro 4.4.10). 


Quadro 4.4.10. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita da alcachofra. 


Susceptível a danos causados pelo frio Náo 
Temperatura de congelamento (*C) -1,2 
Taxa de respiracáo (mg CO».kg”!.hr!) 
(HE 16-44 
SC 26-60 
OS 44-98 
IRE 76-144 
20*C 134-252 
Classe de intensidade respiratória Muito alta 
Perecibilidade relativa Elevada 
Taxa de producáo de etileno a 20*C (uL.kg.hr!) < 0,1 (Muito baixa) 
Reduzida 


Sensibilidade ao etileno 


»ara prolongar a longevidade pós-colheita, os capítulos devem ser arrefecidos 
imediatamente após a colheita para cerca de 5”C. As alcachofras podem ser 
arrefecidas através de água, ar forgado ou gelo e armazenadas durante 2 sema 
nas a 0%C e 95 a 98% de humidade relativa (Quadro 4.4.11). A 10%C, a duragao 
prática do armazenamento reduz-se para 5 dias. 

A atmosfera controlada ou modificada retarda ligeiramente a descoloragio dar 
brácteas e a ocorréncia de podridóes, mas as concentragoes de O, inferiores 4 


2% induzem o escurecimento interno dos capítulos, 


Quadro 44,11, 0 | 
w AL, Condicoes recomendadas 
idigoes recomendadas para o armazenamento da alcachofra 


Condigoes de armazenamento 


Temperatura (PC) 
Humidade relativa (%) a 
Duragáo prática do armazenamento A 
Atmosfera controlada ou modificada Ep 
Potencial para utilizagáo R 1 
y eduzido a moderado 
CO, (%) a 


4.5. CARDO-HORTENSE 


O cardo-hort 
a dos pe (Cynara cardunculus L.) é uma espécie próxima da al 
e ; 
id E ymus) mas, ao contrário desta, é predominantemente cul 
[4 ] , 
Ara es ee que se consomem cozidas, em sopas ou noutras codi 
Esad ba co edo uma das 3 espécies cujos estiletes possuem activid+ 
po Depa és sendo utilizados como coalho no fabrico de certos queijo ( 
| E eno (e 
a A nie scolymus e Cynara humilis também pa Y 
el ea ña ee designadas por cardosinas. Actualmente, tem tambén 
ss a bioenergética. Surg a d ' 
nn 6 e espontáne ¿ 
ser uma infestante nalgumas parcelas j A 
O cardo-hort 
en lali 
a iba. ea ser comercializado fresco ou após transformagáo «oh 
Ñ a D 
ei eds esconhecimento da cultura fora das regióes tradicionals 
e os limpeza e preparagáo náo deixam antever pers 
para a cultura hortícola d : 
pan ul o cardo. No entanto apr 
O cultura energética pode vir a ser potenciado DR 
riginário do Mediterrá Í 
O ráneo, cultiva-se e c inci 
e a e consome-se principalmente er 
Pla panha (Navarra, Saragoca, Valéncia e Rioja) e, em men E . 
a utras regides da bacia do Mediterráneo 0 
cardo-hortense é á 
rn na planta herbácea perene, embora seja cultivada como 
a e ma oe tem semelhangas com a da alcachofra. As princi 
as folhas da roseta do á ee » 
EA Ra cardo, que sá 
pr e muito vincadas e pecíolo bem decido A 
¿ uma cultura á 
ile ct me estagáo fresca que se desenvolve durante os meses de 
laa dee En e é sensível a geadas. Prefere solos profundos, de text 
Cira, | éria orgánica e pH neut ¡gel > 
peda pH neutro a ligeiramente alcalino. 
Pet a instala-se por sementeira directa. Um grama possui 20 a 25 
7 :s, CON af inati oi 
iia pe er faculdade germinativa mínima de 65%. A sementeira / 
cria Sopa 3a 4 sementes, espagados de 30 a 40 cm. A época de 
o ber ip ser em Julho-Agosto, mas nas regióes mais fr ' 
sctuada na Primavera, As | trigo 
ada na Primavera, As plantas desbastam-se quando atingem 8 
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Hem de 
pe Apenas 


de HN, 50 kg.ha! de P205 
pomo obje 


pare por amonto 
pulietileno negro. O per 


altura, deixando duas plantas por covacho; quinze dias mais tarde des 


uma planta por covacho. 

Como fertilizagáo média para O cardo preconiza-Sse 
e 180 kg.ha! de K,0. 

o indispensável no cardo-hortel 
s tenros e menos amargos. Pode re 
s com palha ou com mangis de 
é de 20 a 30 dias. 

1. O cardo é atacado 


a aplicagáo de | 50 kg ha! 


() branqueamento é uma operagá 1se, praticada 
etivo de tornar os pecíolos mai ali 
a ou por cobertura das planta 
íodo de branqueamento 
árias durante o período estiva 
a alcachofra. 

de forma escalonada após O branqueamento. 
9C e 95% de humidade relativa. 


ética, semeia-se no final do Veráo e colhe-se a biomassa 
quénios, no Veráo. Gracas ao seu ciclo vegetativo 
r no Outono e pode ser mantida em produgáo 
r utilizada como combustível para aque- 
mo biodiesel. 


Procede-se ás regas necess 
las mesmas pragas e doengas d 


A colheita é manual e efectua-se 
As condigóes Óptimas de armazenamento sáo a O 

Como cultura energ 
di parte aérea, incluindo os al 
perene, a cultura torna a rebenta 
durante vários anos. A biomassa pode se 
eimento, para produgáo de electricidade ou CO 


1.6. ESCORCIONEIRA E SALSIFI BRANCO 


Introducáo 


negro (Scorzonera hispanica L.) e O salsifi branco 
steráceas cultivadas pelas suas raízes. Ambas per- 
a alface e as culturas do género Cichorium. 
a Europa e surgem espontáneas 
é conhecido dos gregos € 


A escorcioneira ou salsifi 
(Iragopogon porrifolius L.) sáo duas Á: 
tencem á tribo Lactuceae, que inclui também 

Ambas as espécies sáo originárias do sul d 
nalgumas regióes mediterránicas. O salsifi branco 
romanos da Antiguidade € cultivado desde o século XVII, principalmente na Bél- 


na Holanda e em Franga, mas a sua cultura tem vindo a ser substituída pela 


¿ mais recente, datando provavel- 


pica, 
oneira. O cultivo da escorcioneira é 


da escorci 
mente do século XVII. 
fi branco sáo culturas muito semelhantes no que diz 


A escorcioneira e o salsi 
respeito A biología, exigéncias ambientais e tecnologia de produgáo. 


Material vegetal 


Salsifi branco 
cares e compridas se desen 


a-se, ramifica e surgen de 


uma planta bienal cujas folhas lin 
io, o caule alongí 


O salsifi branco é 
volvem em roseta, Após vernalizagá 
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Mores de cor yi 

rovioleti 'osada agr y 

oe toleta ou rosada agrupadas em capítulos. O fruto é um aquent 

' ara propacar: ” aecÉaor ¡ ' 

o tl propagar a planta e é agronomicamente designado por «sementes 
de sementes por grama vari: | 
| arta entre 70 e 90. O sistema radi 

o gr «O sistema radicular € ap 

cod cea die j parte basal do hipocótilo acumulam reservas e e 

a parte comestível. Esta raiz ca í . "o 
, ruda atinge cerca de 20 a: 
e cal a de 20 a 35 em de con 
proc pe e Mina forma cónica, frequentemente com pequenas rales 
.A erior € creme Ou amarelada e a cor interior é branca Quando 


] . 2 . . ba + li 
' E , 10) ta C e] lleto: 


¿SCOrcioneira 


A escorcioneira é 1 l 

Pe e Ro ES cultivada como anual, de folhas lan. 
e e o as do salsifi branco, com limbo de margem lisa 
EN o o in alterna numa roseta. As flores da escor 
o a pigamento pode ocorrer no primeiro ano de cul. 
prejudica a qualidade das ps As hastes florais que forem 

e o om $ rtadas. número de sementes por ran 
a el mínima legal é de 70%. As vaizos 
Pa g 1 cm e 2 a 4 cm de diámetro. A parte externa du 
Polpa € amarela. Normalmente, colhem-se as raízes com 30 


a 35 cm de compri : 
á primento. As cultivares exi 3 = 
zagáo aberta. existentes sáo populagóes de polini- 


Lxigéncias ambientais 


Ambas as cult Anas 
ade: e a exigencias edafoclimáticas semelhantes Sao 
do Eee Climas temperados, mas resistem ao frio e ás pa: . 
édias mensais mínima : 5 
s durante o ciclo cul 
riores a 7*%C e pase o o o Cultural devem ser supe- 
sal mais favo A E das máximas inferior a 30C. A temperatura média » , 
O rável a producáo desta 100) 
- s culturas situa-s 
ralzes sáo resistentes ao fri e Entre os 15 e 25 "Qi 
O frio e podem pass | 
el ar o Invern 
sifi branco, as E P O no solo. No caso do sal- 
Vers 4 ds e | gnc baixas na altura da maturagáo favorecerem a . 
Sé mido e E a con- 
Mm agúcares solúveis e melhoram a qualidade organoléptica 
4 


Devido ao Cc p » p » D Ale 
é , . D ado: re 1al Of trutt 


A colheita é faciliti de 
ada em solos de textura livej : 00 de 

solo: ura ligeir: ranca. Prefer 
mi a ligetra Ou franca. Preferem valores de 


Heenologia de producáo 


A tecnologia de produgáo da escorcioneira e do salsifi branco é semelhante 4 
da pastinaca e da cenoura, distinguindo-se esencialmente pela rusticidade e pela 
longa duragáo dos ciclos culturais. 

O trabalho do solo é importante. Por um lado, deve favorecer a penetragáo das 
mizes em profundidade e, simultaneamente, as mobilizag0es superficiais devem 
proporcionar uma boa cama de sementeira. 

A instalacáo das culturas pode ser problemática. A germinagáo e emergéncia 
«o lentas, frequentemente irregulares, e exigem uma manutengáo da humidade 
do solo relativamente constante. As sementes sáo de difícil conservacáo e a sua 
Hculdade germinativa dura apenas 1 a 2 anos. 

As culturas instalam-se por sementeira directa, entre Margo e Maio, a uma 
profundidade de 1 a 2 cm, em entrelinhas de 25 a 40 cm e uma distáncia entre 
plantas na linha de 12 a 15 cm. No caso de se praticar uma cultura mais exten- 
«Iva ou mecanizada é aconselhável alargar a entrelinha para 60 a 90 cm. As 
necessidades de semente rondam os 12 kg.ha”!. 

As plantas desbastam-se quando tém 2 a 3 folhas até ficarem a uma distán- 
cia de 10 a 15 cm. Na escorcioneira sáo necessários 90 *C entre a sementeira e 
1 emergéncia acima de uma temperatura-base de 2*C. 

Os correctivos orgánicos náo devem ser aplicados directamente nestas Cul- 
turas, a náo ser que a incorporagáo seja efectuada com bastante antece- 
déncia. Preconiza-se uma fertilizagáo com 30 t.ha-! de estrume bem curtido, de 
50 kg.ha! de N (100, no caso de náo se aplicar matéria orgánica), dos quais 
metade aplicados em fundo, 100 kg.ha-! de P¿0;5 e 200 a 250 kg.ha”! de K,0. 
Quando a disponibilidade de N é excessiva, as raízes acumulam nitratos acima 
dos níveis de salubridade. 

Sáo plantas tolerantes A seca, desde que estejam bem estabelecidas, mas nas 
fases de germinacáo, emergéncia e crescimento inicial, o teor de água no solo 
deve ser mantido através de regas, se necessário. 

O combate ás infestantes pode ser feito através de sachas ou mondas manuals, 
Náo existem herbicidas homologados em Portugal para estas culturas, mas há 
substáncias activas que podem ser utilizadas noutros países. 

A maioria das cultivares é susceptível ao espigamento no primeiro ano, 
Embora o espigamento náo prejudique a qualidade das raízes, provoca uma 
diminuicáo da produtividade, pelo que é importante proceder á remogáo perió 


dica das inflorescéncias. 

Estas culturas podem ser atacadas por afídeos, que causam estragos no s1s 
tema radicular, e sáo susceptíveis ao oídio (Erysiphe cichoracearum) e a fe 
rugem branca (Albugo tragopogonis). 

O ciclo cultural prolonga-se por mais de 6 meses, sendo a colheita efectuada 


entre Outubro-Novembro e Margo-Maio. A colheita deve ser feita de forma 
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cuidadosa, especialmente no caso da escorcioncira, para evitar partir 
longas, o que implica a abertura de valas. Ainda no caso da ESCOrCcIioncira, e 
o carácter vivaz da planta, as raízes crescem continuamente. Por este mouvo, 
se deve retardar a colheita no caso de se pretender apresentar no mercado 
com 25 a 35 cm de comprimento. As produtividades do salsifi branco sho 
15 a 20 t.ha"!, enquanto na escorcioneira atingem 20 a 30 t.ha-!, 

Após a colheita, as folhas sáo cortadas a 1 cm do colo, as raízes sáo lay 
calibradas e normalmente apresentadas em molhos. Náo existem nor 
curopeias para estas hortaligas. Na selecgáo eliminam-se raízes partidas e 
apresentem defeitos, como estragos devidos a pragas e doengas e raízes rar 
cadas. Um sintoma de frescura é a segregacáo de látex quando a raiz é con 

As raízes podem permanecer no terreno durante o Inverno. As condig 
ideais de armazenamento sáo 0 *C e 90-95% de humidade relativa, podendo e 
servar-se nestas condig0es durante 2 a 3 meses. 


4.7. ESTRAGÁO 


O estragáo (Artemisia dracunculus L. ou, mais propriamente, Artemisia dra 
cunculus var. sativa) é uma Asterácea condimentar. Ao mesmo género pertenes 
o absinto (Artemisia absinthium L.), utilizado na preparacáo de licores. 

É uma planta aromática perene nativa do Sul da Europa e do Sudoeste da ÁsiW 
As folhas, frescas ou secas, sáo utilizadas como condimento, com um sabor 
picante e amargo. O teor em óleo varia entre 0,25 e 2,4% do peso fresco. 

O estragáo adapta-se a zonas com temperaturas médias de 7 a 17*C e pre- 
cipitagdes anuais de 300 a 1300 mm. Prefere climas temperados-quentes e reli 
tivamente secos. Os solos devem ser bem drenados, com pH entre 5,5 e 7,5, 
Os solos argilosos, frios e demasiado húmidos sáo difíceis de adaptar a esta cul. 
tura. 

O estragáo pode propagar-se por: (i) semente, (11) divisáo de toucas, (iii) esta- 
caria caulinar ou (iv) cultura in vitro. Uma vez que as plantas raramente produ- 
zem sementes, predominam os métodos de propagacáo vegetativa. A instala: 
cáo da cultura por via vegetativa efectua-se na Primavera, em compassos de 
40-50 x 30 cm e a cultura mantém-se em producáo durante 3 a 4 anos. Logo após 
a plantagáo, é necessário proceder a uma rega. A cultura deve também ser regada 
periodicamente sempre que ocorram situacóes de défice hídrico. 

Como fertilizagáo indicativa sugere-se a aplicagáo anual de 75 kg.ha-! de N, 
80 kg.ha"! de P205 e 120 kg.ha-! de K,O. Deve proceder-se a uma adubagáo de 
cobertura adicional, após corte, com 30 kg.ha—! de N. 

A colheita efectua-se no Veráo e início do Outono, uma única vez no primeiro 
ano e duas vezes nos anos seguintes. As folhas podem ser mantidas dur: 
10 días a OC e >95% de humidade relativa. 


nte 
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> 
QUENOPODIÁCEAS 


5 SÓN 
amente pequena, com cerca be 3 g po 
á sumariado no Quadro 5.1. a 
am a família das Chenopoc ia 
cáo destas duas familias 


ceae é uma família relativ 
ento no reino vegetal est 
os filogenéticos, englob 
s Amarantaceae. Á separa 


Chenopodia 
mue. eujo enquadram 
autores, com base em dad 
epge na família mais lata da 
? provavelmente arbitrária. 


] 4 ] f. íl 


5.1. Enqu 
Duadro P.. 


culares) 


Reino Tracheobionta (Plantas Vas 0 
Sub-reino Spermatophyta (Plantas [a 
Superdivisáo Magnoliophyta ( dí. 
Divisto Magnoliopsida (Dicotiledóne 

Classe Caryophyllidae 

Subclasse Caryophyllales 

Ordem Chenopodiaceae 

Família 


e uma cultura 
ajoria diu 
ambén 


ortícolas (Quadro 5.2) 
beterraba sacarina. Am 
lhas, consumindo-Se la e 
cuja parte edível 6 a ral 


tém algumas espécies h 
portáncia económica: a 
s é cultivada pelas suas fo 
ao é a beterraba de mesa, 


A família conter 
arvense de grande im 
Duenopodiáceas hortícola 
o caules tenros. A única eXxcepg 


p como h rtícole . 
eno odiáceas cultivadas 0) 15 


Nome vulgar 


Armole 


. Espécies da família das Qu 


Quadro 5.2 


Espécie 


Atriplex hortensis A 
Beta vulgaris var. crassa 1 
Beta vulgaris var. cicla E 


Beta vulgaris var. orientalis UNE AAN 


¡ - ¡CUS 
Chenopodium bonus henricu 


- Nome vul 
Chenopodium herlandieri = 


Chenopodium bushianum 
Chenopodium capúatum 
( henopodiumn Pallidicaule 
Chenopodium quinoa 
Kochia se 'oparia 

Salsola komarovii 

Salsola soda 

Spinacea oleracea 

Suaeda asparagoides 


Quinoa, arroz miúdo do Peru 
Belverde, valverde, mirabela 
Salsoa de Komarov 

Salsoa 


Espinafre 


Neste capítulo a 


presenta-se a 
Beta vulgaris — a ces 


a do espinafre e duas cultur: 


5.1. ESPINAFRE 


Enquadramento taxonómico 


aespécie Tetragonia tetragonioi 


goniacea 1 
e, Segundo alguns autores). 3 


Origem e história da cultura 


A espécie $. tetranda é o 
“omo outra espécie afim (S. turk 
o Admite-se que o espi 
* Aleganistáo. Esta h ica é 

i Ñ ortaliga é consumi 
EN pci E o mida na Europa e Norte de África há mais 


ten 31 | Í 
do sido introduzida na Pení; óri E 


Jete eo, tal 
Spontánea no noroeste da Í ndia e 


, 


substituído a armole (Atripl 


Média , ps , QUe era vull e 
Re 2 A Iintroducáo nas llhas Británicas só Ocorre ri y 
4% U ha segunda metade do sé 
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beterraba de mesa e a acelga as da esper 


andia pertence 


Viilizacio e composicio 


O espinafre é cultivado pelas suas folhas, que sáo apresentadas no mercado 
em fresco ou processadas, na forma de congelados e enlatados. É uma hortaliga 
unlorizada pelo seu elevado teor vitamínico, especialmente em ácido ascórbico, 
nboflavina e carotenos precursores da vitamina A (Quadro 5.1.1). É uma boa fon- 
te de ácido fólico e de ferro. Em contrapartida, acumula oxalato de cálcio, um 
vomposto antinutricional que pode reduzir a biodisponibilidade do magnésio e do 
lerro. 

Os principais produtores mundiais de espinafre sáo a Itália, a Franca, a Ale- 
manha, a Holanda e os Estados Unidos. 


adro 5.1.1. Composigáo média do espinafre. Valores expressos por 100 g de parte 
comestível. 


Água (9%) 92 | Vitamina A (UD) 9377 | Potássio (mg) 558 
Energia (kcal) 23 | Tiamina (mg) 0,078 | Cálcio (mg) 99 
Proteína (%) 2,9 | Riboflavina (mg) 0,189 | Fósforo (mg) 49 
Gordura (%) 0,4 | Niacina (mg) 0,724 | Magnésio (mg) 79 
Hidratos de carbono (9%) 3,6 | Ácido ascórbico (me) 28,1 | Sódio (mg) 79 
Fibra (9%) 2,2 | Vitamina B6 (mg) 0,195 | Ferro (mg) 2 


Fonte: USDA (2005). 


Material vegetal 
Morfologia 


O espinafre é uma planta herbácea anual. O sistema radicular é aprumado, 
pouco ramificado e superficial. As folhas, dispostas em roseta, sáo pecioladas e 
tém o limbo de forma ovada, alongada ou pontiaguda. Nas folhas completamente 
expandidas o comprimento dos pecíolos é semelhante ao do limbo, mas diminui 
progressivamente das folhas mais velhas para as mais jovens. A superfície do 
limbo pode ser lisa ou apresentar rugosidades bolbosas semelhantes ás da couve- 
-lombarda. A altura da planta na fase de roseta é de 15 a 25 cm, mas a haste 
floral pode atingir 80 cm. 

A espécie é dióica, embora existam cultivares monóicas. A polinizagáo é ane- 
mófila. O fruto é um utrículo, seco e indeiscente, monospérmico, que é utilizado 
como semente. Existem dois tipos morfológicos de sementes: (1) irregulares 
espinhosas e (ii) redondas e lisas. As cultivares de sementes espinhosas, normal 
mente de Inverno, sáo pouco cultivadas actualmente. 
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vAaaMprcacao das cultivares 


Uma Criterios: 1.0 € an . se 
bro : sa A cultivares é Indispensável para o sucesso da cultura 
a! 40 espinafre. Do ponto de vi - i A 
» . e vista hortícola. interesa : 
A N , Interessa considerar 
guintes critérios de classificagáo das cultivares: * consi 


l. Porte d 6 11 1 
e dl a (1) erecto, (ii) semi-erecto Ou (iii) prostrado, Se a colheia 
na Zada € necessário escolher cultivares de porte erect 
. Tipo de folhas: tamanho, intensidade da cor verd f il 
. Rugosidade do limbo: dias 
a. cultivares de folhas lisas; 
b. folhas semi-rugosas; 
c. folhas rugosas. 
4. Aptidáo: fresco, congelacáo. 


5, a p 
Adaptacáo á época de produgáo: Outono-Inverno e Primavera- Ver. 


nn 


ao. 


N 11 1 lti Ae id bé CT" ia d 


temperatura l á 

: p atu S elevadas (Primavera-Veráo), a toleráncia ao espiga 

€ a resisténcia a doengas. O 
Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


Sementes e germinacáo 


As principais Características 


da semente d ¡ 
o e espinafre encontram-se referidas 


Quadro 5.1.2 Ísti ómi 
. Características agronómicas e botánicas da semente de espinafre 


Número de sementes por grama 


Peso de 1000 sementes (2) pod 
Pureza física mínima (% em massa) O 
Faculdade germinativa (%) dd 

Mínima 

Cultivares comerciais dE 
Duragáo da faculdade germinativa (anos) A 
Localizagáo das reservas , 
Tipo de germinagáo Ps Solis 

pigca 
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A perminagáo € óptima a 20%C, ocorrendo em cerca de 7 dias. Ás sementes 
perminam mesmo a 0%C, mas a esta temperatura a germinagáo dura cerca de 
lomeses, Aos 25 *C, a faculdade germinativa é drasticamente reduzida (30%) 
enema dos 30C as sementes náo germinam. Em média, entre a sementeira e 
nemergéncia é necessário um somatório térmico de 111 *C acima de uma tempe 
rtura-base de 0,1 *C. 

Embora diversa bibliografia refira uma duragáo da faculdade germinativa de 
lanos, as sementes com mais de 1 ano tendem a ter uma faculdade germinativa 
mais reduzida (< 80%) e uma germinagáo mais lenta e irregular do que as semen 
les com menos de l ano. 

A germinacáo pode ser melhorada através de humidificagáo ou de escari- 
hicngáo ácida para remocáo de inibidores e para provocar um amolecimento do 
pericarpo. Em condigóes de campo, a emergéncia pode durar 8 (15-25*C) a 20 
(5-10 C) dias. 

As sementes de cultivares híbridas para sementeira de precisáo sáo previa- 
mente calibradas e vendidas em embalagens com um número determinado de 
sementes, em vez de serem vendidas ao peso. 


Desenvolvimento vegetativo e reprodutivo 


Do ponto de vista prático podem considerar-se duas fases do desenvolvi- 


mento: 


|. Fase de roseta. 
2. Fase reprodutiva. 


Depois da germinagáo e do estado de plántula, a planta adquire uma for- 
ma de roseta, com as folhas inseridas num caule muito curto. Em condig0es 
de dia-longo ocorre a floragáo, que é acelerada por temperaturas elevadas, 
O fotoperíodo crítico para a floragáo varia entre 12,5 e 15 horas, podendo con- 
siderar-se o valor de 14 horas para grande parte das cultivares. A ocorréncia 
de temperaturas elevadas após a inducáo floral acelera o alongamento da haste 
lloral. Na fase de floragáo o crescimento vegetativo é muito reduzido ou nulo, 
As novas folhas que se formam nesta fase sáo pequenas, estreitas e pontiagu 
das. A vernalizacáo, que ocorre a temperaturas entre 4,5 e 10C, favorece 
a precocidade do espigamento na Primavera, logo que o fotoperíodo se torna 
propício. A vernalizagáo das sementes também reduz o fotoperíodo crítico para 
a HMoragáo. 

As plantas femininas tendem a produzir um maior número de folhas e a esp 
gar mais tardiamente do que as plantas masculinas. 
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ARETCIAS CaaJoclimáticas 
mulogla de producáo 


Hrenpinafre pode ser cultivado estreme, como cultura intercalar numa rotagio 
er monocultura, ou ainda em cultivo associado. Numa rotagáo, a beterraba 
Dm precedente cultural desaconselhável. Na cultura associada, o espinafre pode 


or eomsociado com cenoura, couves ou alfaces. 


O espinafre é 
spinatre é uma planta de eli > 
mts mel de climas frescos que náo suporta o cal 

E as cardinais para esta cult A do calor exe 
Embora ¿ ara esta cultura estáo resumi 
) a temper: E stao resumidas no 
é muito lento E atura mínima para o crescimento seja 5 vel le ho 

sempre que a temperatura é inferior a 1020 , o COSCnvOIÓA 


hiuulagáo da cultura 


. . 2 f. 1 = 1 a. 1 ál , 


> > : ÁS 
1 


Paturas 


e, reduzindo a espessura e 


Os solos 
para esta cultura d 
evem ser fértei 
a uma elevada ca Ñ €1s, com uma b ú 
acid pa E Oa drenasgem : 
p ade de retencáo de água. A compactagáo do Pr po 
oéa prin 


- O espi 
espinafre desenvolve-se mal cm 


solos ácidos. y 
» Vegetando bem no ¡ 
O intervalo d 
mento d Í S ¡ aa 
ee: OS pecíolos é um sintoma de sensibilidad O E 
1Os pode ocorrer clorose férrica ; 


Quadro 5.1.4. Toleráncia do espinafre á 


| ie | Íti ' 


Toleráncia añ acidez 


pb “ade ” 
onte: adaptado de Maynard £ Hochmuth (1997) 


, 


sx 


a acidez, enquanto nos solos 


salinidade e á acidez do solo 


Moderada a elevada A 


2,0 dS.m-! 


8% 
6,5-7,0 
Reduzida 


A preparagáo do terreno deve proporcionar uma boa cama de sementeiri, 
A lorma de armacáo do terreno deve ter em consideracáo a forma de colheita e, 
menso de a colheita ser mecanizada, deverá ser compatível com a maquinaria 
wnlinda. De um modo geral, a armagáo em camalhóes é benéfica, pois o espinalre 
mo tolera o encharcamento. A cultura instala-se por sementeira directa a uma 
protundidade de sementeira que varia entre 1 a 3 cm. O tratamento das sementes 
vu fungicidas ou outra forma de desinfecgáo compatível com o modo de pro: 
dueño utilizado é vantajoso para evitar a murchidáo das plántulas e reduzir os 


ataques de míldio. 


Densidade e compassos 


A populacáo desejada varia consoante os objectivos da produgáo, o vigor e a 
porte das cultivares. Numa cultura destinada ao consumo em fresco, sugere-se 
4 adopcáo de uma densidade de 60 plantas.m2 de forma a facilitar a colheita 
manual de folhas ou de plantas inteiras. Na cultura destinada a indústria adoptam- 

se densidades de 120 a 180 plantas.m?. Nestas densidades mais elevadas, 45 
plantas produzem folhas com um porte mais erecto, o que facilita a colheita me 
cínica. No entanto, as densidades excessivas provocam um aumento da razio 
enules/folhas, o que diminui a qualidade do espinafre. Além disso, as densidades 
de sementeira excessivas promovem o espigamento. 

As entrelinhas variam entre 25 e 35 cm na cultura para consumo em fresco 
e 17 a 20 cm na cultura para indústria. As distáncias na linha variam entre 5 e 
15 em, consoante os objectivos da produgáo. 

O desbaste é uma operagáo muito onerosa, pelo que, em situagdes comercials 
recomenda-se a sementeira de precisáo com sementes calibradas e com um 
mínimo de 80% de faculdade germinativa. Em sistemas de cultura em que seja 
necessário efectuar o desbaste, este pode ser feito quando as plantas tenham 4 
a 5 folhas, deixando-as espagadas de 5 a 7 cm e num segundo desbaste, cerca 
de 10 dias depois, deixam-se as plantas no compasso definitivo, espagadas entre 


12.4 15 em na linha, 
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Fertilizagáo 


A exportagáo de nutrientes varia em funcgáo da produtividade, número de cor 
tes e cultivar, podendo-se considerar indicativos os valores do Quadro 5.1.5. 


Quadro 5.1.5. Exportacáo total de nutrientes pela cultura do espinafre, 


Produtividade N P205 
(t.ha-1) 


11 
20 
36 
83 


Fonte: Maroto (2002). 


Em condigóes de baixa luminosidade, baixa temperatura e excesso de N, 
O risco de acumulacáo de nitratos nas folhas é elevado. A acumulacáo de oxalato 
é favorecida pelo excesso de nitrato, enquanto o fósforo e o potássio tendem 4 
reduzir os teores de oxalato. O potássio tem um efeito benéfico na qualidade 
através da melhoria da textura e da turgescéncia das folhas. 

A maior parte das recomendacóes sobre fertilizantes aponta para cerca de 
70 a 100 kg.ha-! de N, embora nalgumas regióes produtoras se tenham aumen. 
tado os valores recomendados para optimizar a produtividade e a coloragáo das 
folhas. O N deve ser repartido, com cerca de 50% aplicado em fundo e o restante 
repartido em uma ou duas coberturas, cerca de 3 semanas após a sementeira. 
OP205e 0 K,0 podem ser aplicados á dose de 40-60 e 100-150 Kg.ha”!, respec- 
tivamente. 

Na utilizagáo de correctivos orgánicos deve considerar-se O potencial para 
O correctivo veicular sementes de infestantes. Numa Cultura de ciclo curto como 0 
espinafre, é também necessário atender á taxa de mineralizacáo do correctivo 


As ln 


Orgánico para evitar uma disponibilizagáo excessiva de N numa altura inconve: 
ara análise foliar colhem-se as primeiras folhas completamente expandidas, 


em amostras de 25 a 30 folhas Por parcela, a meio do ciclo cultural. Os valores 
indicativos para os níveis de suficiéncia encontram-se no Quadro 5.1.6. 


e, Valores ex 


Quadro 5.1.6, Níveis adequados de nutrientes na análise foliar do DAN 
pressos na base de peso seco de folhas colhidas 30 dias após a se 
data da colheita. a 
fibres (ppm 
Valores (%) » ; 
Macronutriente Micronutriente Colheita 


Colheita 


N 3,0-4,5 3,0-4,0 L PA. 
Pp 0,3-0,5 0,25-0,50 5041 pe 
K 3.0-4,0 2,5-3,5 501 He 
Ca 0,6-1,0 0,6-1,0 E pe 

8 q0 6 Eea o 


Fonte: Hochmuth et al. (1991). 


Necessidades de água e rega 


ad QUE 

O espinafre beneficia de solos frescos e húmidos. A de 

no solo deve ser constante, pois a alternáncia de períodos ld pst 

ipua e de défice hídrico favorece o espigamento, O sistem Di A 

ctal explora um volume reduzido de solo, exigindo regas a da nal 
por aspersáo é adequada para esta cultura, embora favoreca 1 


nerca. 


ás ; A ara a condugáo 
Quadro 5.1.7. Informagóes para a avaliagáo das necessidades de águsep 
da rega na cultura do espinafre. 


Coeficientes culturais médios (K,) 


07 
de A 100 
Ko di 09 
Durero do período de desenvolvimento (L) e 
Ln (dias) 5 
Laev (dias) 159 
Emid (dias) , 
rate (dias) ss 
Total (dias) 
Altura máxima das plantas (m) Ñ Ñ 
Profundidade radicular máxima (m) ; 0, “cial 
Classificagáo da profundidade do sistema radicular A 
Pracgáo p (coeficiente facilmente utilizável) 0), 


o de Allen er al, (1998). 


Fonte: adi 
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Combate ás infestantes 


O controlo de infestantes é indispensável na cultura destinada á indústria com 
colheita mecánica, pois as infestantes presentes contaminariam o produto e se: 
riam difíceis de separar depois da colheita. Estáo homologadas para a monda 
química do espinafre, ao abrigo dos usos menores, substáncias activas para apli 
caqáo em pré e em pós-emergéncia. 


Reguladores de crescimento 


O ácido giberélico (GAs) é utilizado nalguns países como auxiliar da col hera 
na cultura do espinafre efectuada na época de Outono-Inverno. Quando aplicado 
no espinafre, aumenta a taxa de crescimento, a produtividade e a qualidade da 
cultura e facilita a colheita. Aplica-se na concentracáo de 10 a 15 g de substán- 
cia activa por hectare, 10 a 18 dias antes da data prevista para a colheita. No 
entanto, a sua utilizacáo deve ser interrompida no final do Inverno e início du 
Primavera, quando o fotoperíodo e a temperatura aumentam, para evitar a pro: 
mocgáo do espigamento. O ácido giberélico promove o espigamento se as plantas 
forem expostas a temperaturas superiores a 24*C após a aplicagáo. Náo dispomos 
de informagáo sobre os efeitos do ácido giberélico no espinafre nas nossas condi. 


g0es e este regulador de crescimento náo está homologado para a cultura em 
Portugal. 


Colheita 


A colheita faz-se quando as folhas atingem o tamanho desejado, normalmente 
ao fim de 40 a 60 dias. 

Na colheita manual podem retirar-se escalonadamente folhas individuais da 
roseta cortando o pecíolo junto ao ponto de insergáo ou, alternativamente, pode 
colher-se a planta inteira de uma só vez. 

A cultura destinada A indústria é colhida de forma mecánica, com máquinas 
cuja barra de corte funciona normalmente entre 2 a 3 cm acima do nível do solo, 
mas poderá ser levantada a 10 ou 15 cm, dependendo das características das 
cultivares e da proporcáo de pecíolos que se tolera no produto final. Se a altura 
de corte for elevada de forma a que O ápice vegetativo náo seja danificado, é 
possível voltar a obter mais 1 ou 2 cortes, aumentando a produtividade da 
cultura, 

O ciclo cultural varia entre 30 a 80 dias, dependendo da temperatur: 
pode ser mais longo no caso da cultura de Inverno em regióes frias. As produti 
vidades rondam 10 a 15 tha! na cultura para indústria colhida num único corte. 
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inteira as pr ividades podem 
N Itura intensiva em que se colhe a planta inteira as amen . 1% 
an cu “E h é ' Ss 5 eS a ce a »m atingir-96 
le 15 420 tha! Em cultura intensiva com vários cortes podem alg 
mer de Y) € de . . 


50 tha, 


Inimigos da cultura 


8 


dro 5.1.10). 
nc 'a sáo o CMV, BWYV e o BCTV (Qua e 
3 aso boa sanidade da cultura recomendam-se os seguintes cuidados 


1 áo ás ragas de mil 
Escolher cultivares resistentes, especialmente em relagáo a sl E EN 
dio. Nas cultivares comerciais existe resisténcia genética a rag 


A fi MV. z 
a ferrugem branca e a € 0 
OR áo de estrumes e de restos de cultura ou sideracgócs, q 

2, Evitar a incorporagao 


favorecem os ataques da mosca das sementes. 


1 0 anos. ' 
. Praticar rotagóes de 4 a 5 o « 
Tratar as sementes com fungicida para evitar a murchidáo das p ñ 


inimi incidéncia de míldio. 
e minimizar a incidénc - JN 
5. Utilizar um insecticida do solo contra a mosca das sementes, 


P 0 


sementeira. 


j os produ 
A cultura do espinafre é considerada uma cultura menor, si 0 a 
tos fitofarmacéuticos para esta cultura de estar sujeltos á autoriza 
O 


1ISOs Menores. 


Quadro 5.1.8. Principais pragas da cultura do espinafre. 


Espécies 


Nome vulgar 


Afídeos 


Áltica 
Mosca das sementes 
Mosca da beterraba 


Aphis fabae, Myzus persicae 
Phyllotreta nemorum 

Delia platura 

Pegomyia betae 
Melolontha melolontha 


Melolonta 
5 Agrotis Spp. 

pa oda schachtii, Meloidogyne spp. 

Nemátodes 


Pratylenchus spp. 


e] 


e. 


/ 


Quadro 5,1,9, Pri 


us doengas da cultura do espinafre causadas por fungos. 


Nome Espécies 


Ferrugem branca 
Podridáo cinzenta 


Albugo occidentalis 
Botrytis cinerea 


Cercosporiose Cercospora beticola 

Antracnose Colletotrichum dematium (sin. C. spi 
Fusariose Fusarium oxysporum f. sp. spinaciae 
Míldio Peronospora farinosa f.sp. spinaciae 


Puccinia aristidae 
Pythium spp., Rhizoctonia spp., 
Phytophtora spp. 


Ferrugem vermelha 
Murchidáo das plántulas 


Quadro 5.1.10. Viroses da cultura do espinafre. 


Vector e modo 
de transmissáo 


Género 


Eo do vírus 


Mosaico das cucurbitáceas 
(Cucumber mosaic virus) 
Muchidáo da faveira 
(Broad bean wilt virus) 
Afídeos, náo-persistente | Mosaico da beterraba 
(Beet mosaic virus) 
Afídeos, náo-persistente | Mosaico do nabo 
(Turnip mosaic virus) 
Afídeos, persistente Amarelo ocidental da beterraba 
(Beet western yellows virus) 
Cicadelídeos (Circulifer | Encaracolado da beterraba 
tenellus), persistente (Beet curly top virus) 


Afídeos, náo-persistente 
Afídeos, náo-persistente 
Potyvirus 
Potyvirus 
Luteovirus 


Curtovirus 


Náo transmitido Mosaico do tabaco Tobamovir, 
por vector (Tobacco mosaic virus) 
Tripes, persistente Bronzeamento do tomateiro Tospovirus 


(Tomato spotted wilt virus) 


Pós-colheita 


A comercializagáo do espinafre em fresco tem de obedecer A norma estabe 
lecida na Uniáo Europeia. Só podem ser comercializadas folhas sás, isentas de 
pragas e doengas, limpas, de aspecto fresco, desprovidas de hastes florais e de odo 
res estranhos. Apresentam-se no mercado «espinafres em molhos», em que a plan 
ta é cortada abaixo da roseta de folhas, e «espinafres em folhas», em que estas 
sito cortadas individualmente. A classificacáo faz-se com base na cor e aspecto 
e isengáo de estragos. Se for necessário lavar, o produto deve ser depois enxuto. 
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perda de água, o amar 


iundre 


Í y Í afro e ' 1 
amento pós-colheita do espinalre en ontran 
alteragóes pós-colheita do espinalre silo Mi 
e alteracóes de COMpoOsigH0, 


Ox dados referentes ao comporl 


no Quadro 5.1.11. As principals eel 
elecimento, as podridóes alteragóes 
ápida diminuicáo do teor em vitamina a 


nomeadamente uma rap 


fisi ia pó | spinafre. 
y 51.11. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita do esp 


Susceptivel a danos causados pelo frio Bea 
Temperatura de congelacáo a se 
Taxa de respiragáo (mg CO) kg) de: 
ses 35-58 
Y 82-138 
re 134-223 
SS 172-287 
md Extremamente elevada 


Classe de intensidade respiratória 

Perecibilidade relativa A VA 
Taxa de produgáo de etileno a 200€ (ML eo) 
Sensibilidade ao etileno 


Muito elevada 
< 0,1 (Muito baixa) 
Elevada 


j idos logo 
Devido A sua elevada perecibilidade, os espinafres A a O de 
após a colheita. O hidroarrefecimento é aa Fe OS Pm. 
utilizar-se sistemas de arrefecimento por vácuo Ou por e arde E 
as de conservagáo constam no Quadro 5.1.12. O espinatre — 
fora nodificada que aumenta a retengáo da cor verde, mas desenvolv 
cr . 


' ñ o: 
desagradáveis se o teor de O, baixar demasiad 


Guadro 5.1.12. Condigóes de armazenamento do espinafre. 


Condigdóes de armazenamento 


Temperatura (*C) ados 
Humidade relativa (9) a 
Duracáo prática do armazenamento 
Atmosfera modificada ou modificada Eo 
Potencial para utilizagáo oa 
al 5-10 


CO, (%) 


5,2. BETERRABA DE MESA 


Einquadramento taxonómico 


¿cies herbáceas. Na espécie Bera vulga 
nero Beta inclui cerca de 12 espécies herbáceas. Na espé puto 
ia es: o grupo Crassa, a que pertence a Del 


ris L. existem dois grupos de cultivare 


12 


e o grupo Ciela a que pertence a acelga. Ao grupo Crassa é frequentemente atrio 
buído o táxon variedade, tendo a beterraba de mesa a designagáo de Beta vuluW 
ris L var. crassa (sin. Beta vulgaris subsp. vulgaris var. conditiva). 


Origem e domesticacáo 


A espécie encontra-se distribuída naturalmente por uma vasta área que se el 
tende desde o Paquistáo até ao litoral mediterránico e atlántico da Europa, entre 
os paralelos 30 e 60%N. A selecgáo da beterraba de mesa efectuou-se no sentida 
do aumento da raiz, enquanto a da acelga se efectuou no sentido do desenvolvk 
mento dos pecíolos. 

Na Roma Antiga consumiam-se as folhas (acelga). Na Idade Média foi culti- 
vada como raiz forrageira. A beterraba sacarina, melhorada para a extracgáo da 
sacarose, surge em 1775. A acelga de pecíolos espessos surge na segunda metade 
do século XVIII e as formas modernas de beterraba de mesa surgem apenas no 
século XIX. As cultivares hortícolas de polpa e epiderme amarela, branca ou ane- 
lada de vermelho e branco foram desaparecendo durante o século XX, restando 
cultivares vermelhas de forma globosa. 


Utilizacáo e composicáo 


A beterraba de mesa pode ser comercializada em fresco ou após transformagáo 
industrial. A indústria produz beterraba de mesa enlatada, e sumos dietéticos 
de beterraba. Foi durante muito tempo ingrediente de sopas ou cozidos. Actual. 
mente, é consumida predominantemente em saladas. A conservacáo e preparagáo 
encontra-se facilitada pela apresentagáo no mercado de beterraba pré-cozida, em- 
balada em vácuo. Da beterraba pode extrair-se o pigmento betacianina, utilizado 
como corante alimentar. As folhas da beterraba de mesa sáo comestíveis e podem 
servir de substitutos do espinafre ou da acelga. 

A beterraba de mesa é uma cultura hortícola produzida em pequena escala, 
Mais importantes a nível global sáo a produgáo da beterraba sacarina e beterraba 
forrageira. O teor em sacarose da beterraba sacarina ronda os 20% do peso fresco 
da raiz, enquanto na beterraba de mesa se fica pelos 6%. 

Os principais produtores mundiais de beterraba de mesa sáo a Alemanha, 
a Polónia, a Rússia e os Estados Unidos. 


ri) 


Í O Je 19) JOSICAO 1 , | Jal Y nes Ores expres 808 por 100 de 
tu di | ( my ls ne 10 media da | elerre 1 de musi, Val rc | 1 | y 


parte comestivel, " 
Água (%) 87.6 | Vitamina A (UD 33 E Ke. > 
Energia (kcal) 43 Tiamina (mg) 0,031 e E de . ; e: 
Proteína (%) 1.6 | Riboflavina (mg) 0,04 A per ho Pe 
Gordura (9) 0,17 | Niacina (mg) 0,334 ag 


Á Í e . (2) 78 
' ¡br a ( Y ) 2,8 y tamina B 6 (mg) 0,0 6 E erro (mg) 0,8 


Fonte: USDA (2005). 


Material vegetal 


Morfología 


a bienal, cultivada como anual. A raiz é aprumada o 
tornando-se tuberosa e de consisténcia cúal 
ares concéntricos e acumulacáo de aqu: 


A beterraba é uma plant 
pode penetrar profundamente no solo, 


. . . . . . ent g 
tamanho da raiz sao variavels. . , ' ( dl 
o) 5 . 5 ma oval. cor das lo- 

com | 1 1 S mpr S 
5 O ini 10) ic e anemo lla. t aros 


várias, originando frutos com uma única semente. 


Cultivares 


As cultivares classificam-se quanto 205 seguintes critérios: 


|, Forma da raiz: 
a. Achatada. 
b. Globular. 
e. Cilíndrica (comprida ou alongada). 


er Lon 
a. Vermelha. 
b. Amarela. 
c. Branca. 
3. Aptidáo: 
a. Consumo em fresco. 
b. Transformagáo industrial. 
4. Número de sementes por glomérulo: 
a. Poligérmicas. 
b. Monogérmicas. 


A adaptacáo a estacáo de crescimento e á colheita mecanizada, no caso das cul. 
tl vares para indústria, a duragáo do ciclo cultural (precocidade), o calibre e a resiw 
téncia ao espigamento precoce sáo critérios a considerar na escolha das cultivares, 
Desenvolvimento e exigéncias ambientais 
Sementes e germinacáo 
: a características da semente de beterraba de mesa estáo resumidas no Quadro 

.2,2. Em média, a beterraba necessita de um somatório de temperaturas de 119% 

' 


acima de uma temperatura-base de 2,1 “C, para se dar a emergéncia. 


Quadro 5.2.2. Características agronómicas e botánicas da semente de beterraba de mesa 


Número de sementes por grama 60-70 
Peso de 1000 sementes (g) 14,3-16,7 
Pureza física mínima (% em massa) 97 l A 
Faculdade germinativa (%) ( 
Mínima (glomérulos) 70 / 
Cultivares multigérmicas 90 
Cultivares monogérmicas 80 | 
Duragáo da faculdade germinativa (anos) 4-6 
Localizacáo das reservas Endosperma i 
Tipo de germinacáo Epígea | 


Fisiologia do desenvolvimento vegetativo e reprodutivo 
E útil considerar as seguintes fases de desenvolvimento: 


|, germinagáo e emergéncia; 
) . ací », y 
2, formagáo de roseta de folhas; 


y) 


). erescimento da raiz de reserva, 
4, espigamento, floragáo e mature cáo dos frutos. 


O engrossamento da raiz ocorre devido A actividade de cámbios vasculares 
no hipocótilo e na raiz principal. O crescimento secundário da raiz da beterraba, 
10 contrário do que acontece na cenoura, é devido á actividade de vários cámbios 
concéntricos. Os cambios formam-se num estado muito precoce do desenvolvi 
mento da planta, quando a raiz possui apenas alguns milímetros de espessura 

A beterraba é uma planta bienal que floresce em condigóes de dias-longos 
A vernalizacáo favorece a reaccáo ao fotoperíodo, estimulando o espigamento, 
acorre entre O e 15 %C com um óptimo a 12*C. Parece náo haver período juvenil 
podendo haver espigamento de plantas muito pequenas se as condigóes forem i 


uso Favorávels. 


Exigéncias ambientais 


A beterraba de mesa é uma cultura de estagáo fresca, tolerante á geada. No en 
tanto, no estádio de folhas cotiledonares e fases iniciais do desenvolvimento pod 


ser afectada pelo frio intenso. E mais tolerante a temperaturas elevadas do qu 
o espinafre, mas o calor deprecia a qualidade da raiz. 


Quadro 5.2.3. Temperaturas cardinais para a cultura da beterraba de mesa. 


Temperatura (*C) 


Parámetro 

Germinagáo 
Mínima 5-8 
Óptima 18-20 
Máxima 30 

Vegetacáo 
Mínima e) 
Óptima 16-20 
Máxima 30-35 


As temperaturas elevadas tendem a reduzir a concentragáo de pigmentos ( 
intensidade da cor. Por este motivo, as culturas produzidas na época de Ver 
cialmente se as temperaturas forem elevadas, tendem a exibir «Zonapen 


espe 
diferencas de cor nos tecidos que formam os anéis concéntricos visiv 


ou seja, 
em corte transversal da raiz. 

Prefere solos de textura ligeira a média, bem drenados 
ade, enquanto solos de texturas pesadas provoc 
rante á salinidade, mas sensivel 44 
tre60c80 


e frescos. Os solos 4 
nosos favorecem a precocid 
deformacgóes nas rafzes. É uma cultura tole 
dez do solo, devendo ser cultivada no intervalo de pH en 


Quadro 5,2,4, Tole 


:la da beterraba de mesa á salinidade 
Toleráncia á salinidade 


Máxima salinidade do solo sem quebra de produgáo (nivel crítico) 


Decréscimo na produtividade por cada dS/m acima do nível crítico 
Intervalo óptimo de pH 


Toleráncia a acidez 


* a acidez do solo. 


Fonte: adaptado de Maynard é: Hochmuth (1997). 


Tecnologia de producáo 


Instalacáo da cultura 


A preparagáo do terreno deve proporcionar uma boa cama de sementeira e 
zona bem estruturada para o desenvolvimento das raízes, tal como 
para a cenoura. Devem evitar-se outras 
turais. 


1 
se descreven 
Quenopodiáceas como precedentes cub. 


A cultura instala-se por sementeira no local definitivo á profundidade de 1,5 
a 2,5 cm. A utilizacáo de sementes monogérmicas e de semeadores de preciso 
permitem eliminar a Operagáo de desbaste. No entanto, as sementes mono. 
gérmicas tém faculdades germinativas inferiores ás sementes multigérmicas. 
A cultura é instalada com entrelinhas de 30 a 60 cm e densidades de 42 a 55 
plantas.m-2. As «baby beet» sáo cultivadas com densidades 
95e120 plantas.m”, e colhidas com diámet 
pode ser efectuada todo o ano. 

Quando se utilizam glomérulos multigérmicos é 
desbaste, deixando apenas uma das plantas procedente 
Se a sementeira náo for efectuada com um semeador 
desbastar as plantas na linha até ficarem com um 


25 cm, dependendo da cultivar. O desb 
4 folhas. 


muito elevadas, entre 
ros da ordem dos 6 cm. A sementelra 


necessário proceder 40 
s do mesmo glomérulo. 
de precisáo é necessário 
espagamento entre 15 u 
aste efectua-se quando as plantas tém 


Fertilizacáo 


No Quadro 5.2.5 apresentam-se valores indicativos para a exportagáo de 
macronutrientes pela cultura da beterraba de mesa. As raízes sáo exportadas das 
parcelas, enquanto as folhas podem ser reincorporadas. 


2.34 


a cultura da beterraba de mes 


MpO 
(kg had) 


Dundro 5,2,5, Exportagao total de nutrientes pel 
“ui ed Ls 


Produtividade 
(tha!) 
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Folhas 


Rnizes 65 de 
Total 100 
Fonte: Odet (1989). 
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antecedéncia em relacáo a instalagáo da cultura. coro, manennéalo AA 
“ultura é exigente nos micronutrientes boro, E e 
: qe 50 licacóes de azoto da ordem de 175 a 200 kg > 
caia - 100-120 em cobertura, em uma ou duas aplicacion - 
- 3 | PES aplicado em fundo A razáo de 100-120 kg.ha”* e o Ko 
pode ser 


quantidade de 250-300 kg.ha”!. 


C 
A á + 8 


E Ari ac AQ “11 
1 é necessário acresco 
tolerante a excessos deste micronutriente. Eo e on 
E a adubacáo de fundo, na quantidade de 20a a dial : o 
a pde a susceptibilidade ao boro das oe Se Ae hi 
cm e 0 A 3 al 
. través de p m 
y m ser aplicado a 
() boro pode també 


quentes e secos. 
| A beterraba pode acumular aa pa 
] ias com fortes 
ementeiras tardi do 
] rece o desenvo 
ciclo cultural favo 
o de raízes e da precocidade e prejudic 


s raízes, especialmente em situa 
es azotadas. O excesso di 
o da parte aérca en 
a a coloraqi 


U0sS de s 
azoto no final do á 
detrimento da produgá 
das raízes. 

na análise foliar da beterraba de men 


4 ¡entes z Yo 
Ouadro 5.2.6. Níveis adequados de nutriente mbo das folhas colhidas 5 e 9 sena 


do li 
Valores expressos na base de peso Seco 
após a sementeira (SAS). 


Valores (%) 


Macronutriente das WUT9SAS 


3.0-5,0 2,6-4,0 


Valores (ppm) 
5 SAS 9 SAS 


Micronutriente 


: 70-200 
A 02504 020.050 conf 15-30 
g 20-60 17-40 30-80 60-80 
Ca POSO 5-10 5-10 
Mg 0,25-1,0 03-10 0,2-0,6 056 


0,6-0,8 0,6-0,8 


Fonte: Hochmuth el al. (1991). 


Emborá a planta seja tolerante 10 atrese hídrico, 4 cultura hortícola de 
raba necessita de uma boa disponibilidade hídrica para me parar ta presa 
de qualidade, No Quadro 5.2.7 Apresentamese as intormagocn mala perth 
para planear a rega da beterraba de mesa, 


Quadro 5,2,7, Informagóes para a av 


to das necessidades de água e para a conde 
da rega na cultura da beterraba de mesa. 


Coeficientes culturais médios (K.) ' 


Ko ini 0,5 

Ko mid 1 05 

K. end 0,95 
Duragáo do período de desenvolvimento (aL) 

Lin (dias) 15-25 

Lacy (dias) 25-30 

Ma (dias) 20-25 

Late (dias) 10 

Total (dias) 70-90 
Altura máxima das plantas (m) 0,4 
Profundidade radicular máxima (m) 0,6 
Classificagáo da profundidade do sistema radicular Moderado 
Fracgáo p (coeficiente facilmente utilizável) (05) 
Valor mínimo da leitura do tensiómetro (cbar) 200 
Valor mínimo da capacidade utilizável (%) 20 
Toleráncia ao défice hídrico Moderada 


Fontes: adaptado de Allen ef al. (1998); Sanders (1997). 


Colheita 


Os índices de maturagáo para a beterraba sáo o tempo decorrido desde a se- 
menteira e o tamanho das raízes. As beterrabas destinadas a serem comerciali- 
zadas com rama sáo colhidas num estado mais imaturo, cerca de 50 a 70 dias 
após a sementeira, quando as raízes ainda se encontram em crescimento e as fo- 
Ihas estáo verdes. A colheita é mais tardia (75 a 90 dias) se as raízes forem comer- 
cializadas sem folhas, mas náo se deve deixar que atinjam a maturacáo completa. 

A beterraba de mesa é colhida manualmente se for destinada ao consumo em 
Iresco e de forma mecánica se for para indústria. Podem ser apresentadas no mer- 
cado em fresco, com ou sem rama. 

A produtividade varia muito em funcgáo da cultivar e do calibre, mas pode ser 


da ordem de 25 a 30 tha"! para cultivares de raízes redondas e 35-50 t.ha”! para 
cultivares de raízes compridas. 


2 


' |] 
lativamente restatente a props e doeny 


A hetermaba de mena uma cultura re » 


ero one eo mil 
As prmeipala doengas año a murchidao das plántulas, "cor opor querra 
' ur pare progra altica e a mosca da beterraba, Esta cultura e 
Pon 


4 * bl RE CU 10 
almas virones, como HWYV, HMIMV e BOTV (ver secqio 


Í ds. X carpas praps da 18 11 ' Jelerrabi mesa 
ult 1 da l eL Wi 1 de 
Min hi | mn 1] nn] | Í $ 


Espécies 


Alideos Aphis fabae, Myzus persicae | 
Altica da beterraba Chaetocnema tibialis 
Atomário Atomaria linearis 

Cassida vitatta 
od rones gamma, Mamestra oleracea, Spodoptera li 
Aa mori 
ye Lixus algirus 


Pegomyia betae 
Agrotis spp. 
Scrobipalpa ocellatella 
Heterodera schachtil 


Mosca da beterraba 


Nóctuas 
Traga da beterraba 


Nemátodes 


0 
sadas por fun! 
Ouadro 5.2.9. Principais doengas da cultura da beterraba de mesa causadas | 


Nome Espécies 


Botrytis cinerea 


idáo cinzenta : 
Podridáo ci Cercospora beticola 


a riose 
ee a Microsphaera betae : 
rie Peronospora schachtii 

íldio 

j Phoma betae 
oliares : 

Pd Ramularia beticola 
at Rhizoctonia violacea, R. solani 
ON Uromyces betae 

e 


] 1 sinfeccao ' 
As estratégias para uma boa sanidade da cultura incluem a peas 4 . 
-chidio del 
ementes para prevenir a incidéncia de fungos causadores de murchidao dis | 
S 


p icida 
tulas. de Phoma e, eventualmente, um tratamento insecticid CN 
anhamento da cultura deve incluir a monitorizagáo de el e 

aa á tomada de medidas curativas, em caso de necessidade. 


ao solo, O uc | 
«0! 


Pós-colheita 


| as europelas de vu 
A beterraba de mesa náo está abrangida pelas normas IN a had 
4 SA Y e y « * pl * Tot Ñ 
cializacáo de hortaligas. Os critérios de qualidade sáo a forma e diam 


cor, a turgidez, a limpeza e a auséncia de raízes laterais e defeitos internos (4 
provocados pela caréncia de boro) ou externos. Em termos de cor, valoriza-se 4 
cor intensa com reduzida «zonagem» ou variagáo entre os anéis concéntrice 

A preparagáo para o mercado consiste na remogáo das folhas, triagem, lav 
gem, calibragáo e embalagem. No Quadro 5.2.10 apresentam-se os dados sob 
a fisiologia pós-colheita da beterraba de mesa. 


Quadro 5.2.10. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita da beterraba de mesa. 


Parámetro 


Raiz com rama Raiz sem rama 


Náo 
0,9 


Susceptível a danos causados pelo frio 
Temperatura de congelacáo (*C) 
Taxa de respiracáo (mg CO».kg-!.h-!) 


0,4 


09C 
os 14 10-12 
ie 22 16-20 
da 25 24-38 
40 50-70 


Classe de intensidade respiratória 

Perecibilidade relativa 

Taxa de produgáo de etileno a 20*C 
(uL.kg-!.hol) 

Sensibilidade ao etileno 


Baixa a moderada 
Muito elevada 
< 0,1 (Muito baixa) 


Baixa a moderada 


Moderada 


A beterraba com rama deve ser arrefecida para cerca de 4*C nas 4 a 6 horas que se 
seguem á colheita, para retardar a perda de água, o amarelecimento da rama e a inci. 
déncia de podridóes. O ar forgado é o sistema mais adequado ao arrefecimento rápido 
da raiz sem rama; a raiz com rama pode ser arrefecida através de ar forgado ou água. 

As principais causas de depreciacáo pós-colheita sáo a perda de água e o de- 
senvolvimento de doencas. As principais doengas de conservagáo ocorrem devido 
a Botrytis cinerea, Rhizoctonia violacea ou Phoma betae. A temperaturas superio- 
res a 2 *C pode ocorrer o crescimento das folhas, em raízes desfolhadas. Em con- 
digóes óptimas de armazenamento (Quadro 5.2.11), a beterraba sem rama pode ser 
armazenada durante 4 a 6 meses, mas, para garantir uma boa qualidade, o período 
de conservagáo da maioria das cultivares náo deve ultrapassar as 4 a 8 semanas. 


Quadro 5.2.11. Condigóes de armazenamento recomendadas para a beterraba de mesa. 


Raiz com rama Raiz sem rama 


Condig0es de armazenamento 


Temperatura (*C) 0 0 

Humidade relativa (9) 98 98 
Duragáo prática do armazenamento 10-14 dias 4-6 meses 
Potencial para a utilizagáo 

de atmosfera controlada Nulo Nulo 
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Processamento 


transformagáo, dos 


a diversos tipos de 
na ou corla 


te processados (4.4 gar 
balados em vácuo (5.1 gama) € 48 


A beterraba de mesa pode ser sujeita 
destacam os produtos minimamen 


quals se ñ 
, Os produtos pré-cozinhados em 


dos de fresco) 
conservas enlatadas. 


Produtos minimamente processados 


a forma de cubos de cerca de 1 cmd, intelra, 
e cerca de 2 mm. As raízes devem 
o final deve ser mantido a 


sfera modificada 


A beterraba pode ser apresentada n 
descascada ou ralada/ granulada em pedacos d te 
ver arrefecidas para 1 a 3 y Hs antes do corte e 0 pro pi a 
essa temperatura durante a cadeia de CARR a 
com 5% de O, e 5% de CO, reduz ligeiramente a ta 


Produtos cozinhados prontos a consumir 


é um dos produtos mais populares de 5.* gama, em YA 
em vácuo. Trata-se de um alimento pouco áct 
9 e 5,8, que vai ser mantido em condi- 


A beterraba de mesa 
as raízes sáo cozidas e embaladas 


DUS de anaer S l | á 1n mi E . dle 
k 


. = . . 


A meses. 


5,3. ACELGA 


Introducáo 

a, mas é incluída num grupo 
ia das folhas e nao 
ta vulgaris 


A acelga pertence á mesma espécie que pre 
1 ¡sti foram seleccionadas pe ) 
de cultivares distinto, que a e 


produzem raízes comestíveis. A acelga pe 
var, cicla. 

A origem e história da cul 
de mesa (5.2). Consumida pelos rom 
as sopas europeias durante 
expressáo comercial. 


tura foram referidas na secgáo dedicada a beterraba 
anos da Antiguidade, a acelga foi um Inpre 


a Idade Média. Actualmente E uma 
diente comum n 


hortaliga com reduzida 
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Utilizagáo e composicáo 


A acelga cultiva-se pelas suas folhas, que sáo comercializadas em fresco € 
consomem normalmente cozidas, nomeadamente em sopas. Possui um eley 
teor em vitaminas A e C e em ferro (Quadro 5.3.1). É ainda de destacar a elev 
quantidade de sódio acumulada pelas folhas da acelga. 


Quadro 5.3.1. Composigáo média da acelga. Valores expressos por 100 g de parte 
comestível. 


Água (%) 93 | Vitamina A (UI) 6116 | Potássio (mg) 
Energia (kcal) 19 | Tiamina (mg) 0,04 Cálcio (mg) 
Proteína (%) 1,8 | Riboflavina (mg) 0,09 Fósforo (mg) 
Gordura (%) 0,2 | Niacina (mg) 0,40 Magnésio (mg) 
Hidratos de carbono (%) 3,7 | Ácido ascórbico (mg) 30 Sódio (mg) 
Fibra (%) 1,6 | Vitamina B6 (mg) 0,099 | Ferro (mg) 


Fonte: USDA (2005). 


Material vegetal 


Embora pertenga á mesma espécie que a beterraba, a acelga apresenta im- 
portantes diferengas morfológicas em relagáo áquela cultura. A raiz principal náo 
sofre o espessamento característico da beterraba, ramifica e produz várias raízes 
secundárias. O sistema radicular é profundante. As folhas, inseridas em roseta, 
sáo largas, de limbo espesso, possuem pecíolos e nervuras centrais bem desenvol- 
vidas, de cor branca, vermelha ou verde. A cor do limbo varia de verde-claro 
a verde-escuro. As estruturas reprodutivas sáo semelhantes ás da beterraba. 

A adaptagáo a um ciclo cultural de Primavera-Veráo ou Outono-Inverno e 4 
resisténcia ao espigamento precoce sáo características importantes na eleigáo das 
cultivares. 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


Existem 60 glomérulos em 1 g de semente e a capacidade germinativa dura 
4 anos. A germinacáo é epígea e a planta desenvolve-se em forma de roseta. Sen- 
do uma planta bienal, entra em floragáo após sofrer vernalizagáo e exposigáo 
a condigóes de dia-longo (>12 h). 

É, tal como a beterraba de mesa, uma cultura de estacáo fresca, mas com 
razoável toleráncia ao calor. Quando as folhas estáo bem desenvolvidas sáo sen 
siveis á geada. As baixas temperaturas tém efeito vernalizador, favorecendo 0 
espigamento precoce. As temperaturas cardinais sáo semelhantes ás da beterraba 
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de mos IMDUCO CxXIpo 30 “115 -) 5 solos € 
: Inc nte cm mten: idade limino: id | ro lero 5 Ki 11 Vextura me 
| 105, 1 | 9 14 


dia. frescos e ricos em matéria orgánica, 


A ini > á acide: S lo. 
Guadro 5.3.2. Toleráncia da acelga a salinidade e a acidez do so 
>; ¡ derada a elevada y 
Toleráncia a salinidade po 
Intervalo óptimo de pH e | 


Toleráncia a acidez 


Tecnologia de producao 


sementeira directa a cerca de 2 cm de profundidade 
nhas de 60 a 75 cm e distáncia entre plantas ni 

A ÓN 
ase todo o ano, com excepgao dos meses mil 


A acelga instala-se por 
vu por transplantagáo com entreli 
linha de 20 cm. Pode semear-se qu 
rios do Inverno. 

A fertilizagáo pr 
de estrume bem decomp 
80-100 kg.ha"! de P205. ON deve S 
« o restante repartido por 2 0u 3 coberturas : 
ser evitadas, para minimizar a nara A 

A acelga é exigente em termos de humida 
necer relativamente constante. 

Os inimigos da cultura sáo OS 
com especial importáncia para os que 
e lesmas e a mosca da beterraba. a 

Em funcáo da cultivar, a colheita eco Lo 
pode ser efectuada de forma manual e esca pi petaca 

O comportamento pós-colheita e as condig0e 


10.9 
Ihantes aos que foram descritos para O espinafr 


rreccáo orgánica com 20-25 t.hm 
osto, 80-100 kg.ha"! de N, 40-60 kg.ha! de ) 
' er parcialmente aplicado em fundo (40 kg ha 
s. As adubacóes azotadas tardias dever 


nitratos nas folhas. 
olo, cujo teor deve permi 


econizada consiste em co 


que foram referidos para a beterraba de eN : 
atacam as folhas, como afídeos, carac 


se 50 a 60 dias após a sementciril 
cerca de 2 a 3 mes 
ento sáo sem 


spécie desta familia, 6.o principal modelo vepetal 


aturalmente que Os avangos ná Olericultura 


Arabidopsis thaliana, uma e 
aos conhec! 


pura estudos de biologia molecular. N 
em peral, e na produgáo de brássicas em particular, muito devem 
mentos adquiridos nos estudos efectuados com esta pequena planta. 


Hvolucáo do género Brassica: 0 triángulo de U 


A taxonomia do género Brassica é complexa. O género contém cerca de 40 es- 
pécies, mas Os tipos cultivados com interesse económico pertencem a seis espé- 


viles, das quais trés sáo diplóides e monogenómicas: 


6 
BRASSICÁCEAS 


|. B. rapa (sin. B. campestris) possui n=10 cromossomas e um genoma de- 


signado por A. 
2. B. nigra, possul n=38 cromossomas e o genoma B. 


A família B , 
YASSICA 4 . 
ceae, também designada por Cruciferae compreende m 
, » 
3. B. oleracea, tem n=9 cromossomas e o genoma C. 


de 300 géne 20: F 
¡e don e espécies. Definida de acordo com o critério filos 
de 4000 GSnero a peo Group, o número de espécies ascende a 419 Pe 
- Embora Cronquist enquadre as Brassicaceae na orde c a 
cm apo 


pc s ( £ la 
z 


|. B. juncea, com genoma AABB e n= 18. 
2. B. napus, tem o genoma AACC e n= 19, 
3. B. carinata, com genoma BBCCen=17. 


Quadro 6.1. 
Enquadramento taxonómico da família das Brassicáce 
as. 
) esclareceu a relagáo entre estas espécies, que resumiu 


O japonés U (1935 


Reino 
Sub-reino Plantae 

eS Tracheobi p e ; 
Superdivisáo S obtonta (Plantas vasculares) num esquema actualmente conhecido por triángulo de U (Figura 6.1.). 
Divisáo permatophyta (Plantas com semente) 
Classe Magnoliophyta (Angiospérmicas) 
Subclasse Magnoliopsida (Dicotiledóneas) n=17 
Ordem Dilleniidae B. carinata 
Família Capparales BC 

Brassicaceae (sin. Cruciferae) 


n=9 
B. oleracea 
C 


As Brassicá A 
' Icáceas sáo espéci , 
nas regióes do Mediterrán pecies cosmopolitas, particularmente abundantes 
da América do Norte | sudoeste da Ásia, Ásia Central e costa edo l 
colza (Brasoics oa ] mea as espécies de interesse económico o a 
a guns géneros or ¿ ' A 
mum, Iberis, Lunari namentais (Cleome, Hesperis. Frvsj 
A D» NArt ; e e€sPerts. Frvsi. 
cies hortícolas de Arco uma família que inclui ainda o 
pécies de ads rita económica. Estáo referenciad AR 
pd a S a as y O. 
rd pan cultivadas como hortaligas, pertencentes a ds id 
€ as ras pertencente 7 z e eneros, 
Iro 6.3 refer s ao género Brassic 

. .3 referem-se as espéci ssica (Quadro 6.2), N 
' se as espécies de Brassicác : 2). No 
Outros géneros. pécies de Brassicáceas hortícolas pertencentes a 
Ñ 4 


n=19 
B. napus |“—— 
AC 


“4 6.1. Triángulo de U, representando as relacóes genómicas entre ds expecion 


cultivadas do género Brassica, 
A 
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Expécie 


Brassica carinata 


Brassica juncea 


Brassica napus 


Brassica nigra 


Brassica oleracea 


Brassica rapa 


par HOFUCOIAS O genero Brassica 


Variedade ou grupo 


capitata 
crassicaulis 
crispifolia 
foliosa 
gemmifera 
leucanthus 
linearifolia 
longepetiolata 
megarrhiza 
multiceps 
multisecta 
rUgOsa 
strumata 
tumida 

utilis 
napobrassica 
napus 
pabularia 
oleifera 


acephala 
alboglabra 
botrytis 
capitata 
costata 


gemmifera 
gongylodes 
ítalica 
medullosa 
ramosa 
sabauda 


chinensis 
japonica 
oleifera 
parachinensis 
pekinensis 
perviridis 
nerinosa 

rapa 

rUvo 
septiceps 


Nome vulgar 


Mostarda da Etiópia 
Mostarda de cabega 
Mostarda 
Mostarda frisada 
Mostarda de folhas pequen 
Mostarda gemifera 
Mostarda de flores brancas 
Mostarda de folhas lineares 
Mostarda de pecíolos longos. 
E tuberosa 

ostarda de vári 
Ma vários langamento' 
Mostarda de folhas 


Mostarda 

Mostarda 

Rutabaga 

Couve-nabo 
Couve-da-sibéria 

Colza 

Mostarda-negra 

Couve de folhas 

Kailan 

Couve-flor 

Couve-repolho, couve-roxa 
Couve-penca, couve-tronchuda 
couve-portuguesa 
Couve-de-bruxelas 
Couve-rábano 
Couve-brócolos, brócolos 
Couve de medula 

Couve de mil cabegas 
Couve-lombarda, couve-de-sabóia 
ou couve-de-miláo 

Pakchoi 


Choy sum 
Couve chinesa, pe-tsai 


Nabo, nabica, nabo greleiro 


Puadro 0,4, Culturas hortícolas de 


-- 


vutros géneros da familia das Brassicaccis 


Nome comum 
Armorácia, rábano rústico, rábano silvestre 
Agriño-de-horta 
Agriáo-de-horta 
Saramago oriental 
Bolsa do pastor 
Agriáo-dos-prados, cardamina dos prados 
Couve-marítima 
Couve tártara 
Rucola selvagem, saramago amarelo 
Eruca, rucola 
Maca 
Agriáo mastrugo, mastrucgo 
Agriño-de-rio 
Rabanete, rábano 
Mostarda branca 
Rábano japonés, wasabi 


Enpécie 
Armoracia rusticana 
Harbarea verna 
HMarbarea vulgaris 
Hunias orientalis 
Capsella bursa-pastoris 
Cardamine pratense 
Crambe maritima 
Crambe tatarica 
Diplotaxis muralis 
Eruca sativa 
Lepidium meyenii 
Lepidium sativum 
Nasturtium officinale 
Raphanus sativus 
Sinapis alba 
Wasabia japonica 


As Brássicas estáo entre as principais culturas hortícolas a nível mundial, a 
avaliar pela área, volume de produgáo e pelo consumo. A maioria das Brassicá- 


s hortícolas sáo cultivadas para o aproveitamento das folhas, embora algumas 
es comestíveis (e.g. Brassica rapa vat. rapa, B. napus vat. 
garrhiza, Raphanus sativus, Lepidium meyenni 
proveitadas pelas suas sementes (e.g. 


espécies fornegam raíz 
napobrassica, B. juncea var. me 
e Armoracia rusticana) e Outras sejam a 
Sinapis alba). 

Do ponto de vista «funcional 
atesta o facto de o consumo de 
de cancro. Este facto está relacio 
metabolitos secundários, designados por g 
minarem o aroma característico destas plantas, pr 


», destaca-se a informagáo epidemiológica que 
brássicas prevenir a incidéncia de certos tipos 
nado com a presenga nas plantas desta família de 
lucosinolatos, que, para além de deter- 
evinem a iniciagáo do cancro. 


6.1. COUVES DE REPOLHO 


Enquadramento taxonómico 


ssica encontra-se na tribo Brassiceae da família Brassicaceae 
cáo genérica de couves de repolho, incluímos tods 


lho terminal. Estáo neste caso todas as Ton 
couvo repo 


O género Bra 
(Quadro 6.1.1). Sob a designa 
as couves que formam um único repo 
Brassica oleracea L. var. capitata L. 


mas da variedade botánica 
omo a couve-lombarda 


Iho, couve-branca, couve-coragáo, COUVe-roxa, bem e 
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und l l ' ' , 
[ “de el 1SS1 l 
0) uro O ( | ISSHICACIO bot mica de Br SNSNICaA O eracea 


Família 

Subfamilia Brassicaceae 
Tribo Brassicoideae 
Subtribo Brassiceae 
Género Brassicinae 
Espécie Brassica 


Brassica oleracea IL, 


de repolho é a seguinte: 


kohl); "coragáo do tipo pontiagudo (ou spits 


: b.f. rubra, COUuve-roxa. 
A Brassica oleracea L. var. sab 
signada por cou la 
ve-de-mil di 
Óla. Este grupo de cultivares 
a na literatura hortícola e nos 


cáo de B. oleraceae var. bullata D.C 


€ 


| mas o á 
permanece controverso. Admite-s a 


E Ny orte da Europa. A existéncia de 
documentada. A couve-lombarda foi 


As -OUVes me Ss ) S 19) 
a 
cal | : Ñ pi O hortalicas qu Ss n Ss í 


lormadas em conservas ácidas d aa 
br on: S esignada y ] 
Micas em minerais Eo ( 
Aaa lgn oute. Sáo relativamente 
Pr e ca damente cálcio, ferro, magnésio e potássio Uvame on 
«ac y 0 A » x i ¡ a; ; y 
tel amina C e provitamina A nas cultivares de fi 1 20 
i di as em proteína 2 lO poi 
proteina de elevado valor biológico, com taria] 
, uma quantid 


Podem ser trans 


e ade 


lombarda, também de 


importante dos aminoácidos que contém enxofre, metionina e cisteína, Do ponto 
de vista funcional, destaca-se os indícios epidemiológicos para uma correlaguo 
inversa entre a incidéncia de certos tipos de cancro (e.g. cancro do cólon) e o 
consumo de brássicas, devido á presenga de glucosinolatos. 

As formas de folhas vermelhas (couve-roxa) sáo ricas em antocianinas, predo 
minantemente derivadas da cianidina, que possuem propriedades antioxidantes, 
Uxtractos de couve-roxa podem ser utilizados como corantes na indústria ali 
mentar. As folhas e o seu sumo sáo utilizados em fitoterapia, com indicagoes para 
o tratamento de úlceras gastroduodenais, gastrites e na prevengáo do adenoma 
benigno da próstata. 

O aroma é uma característica distintiva das brássicas. Os compostos isotiociana 
tos e alil-isotiocianatos desempenham um papel fundamental no aroma das brássicas, 

Entre os compostos antinutricionais ou tóxicos das brássicas estáo os derivi- 
dos de alguns tioglucósidos (progoitrina e epiorogoutrina) que originam goitrina, 
uma substáncia que provoca hipertrofia da tiróide. 


Quadro 6.1.2. Composigáo das couves de repolho. Valores expressos por 100 g de parte 
comestível. 


RES Couve- | Couve- | Outros Vanina Couve- | Couve- | Outros Miren Couve- | Couve- | Outros 
Jombarda | «roxa- | repolhos -lombarda | «roxa | repolhos Jombarda | «roxa | repollo 
Água 91 90.4 192 | Vitamina A | 1000 | 1116 | 126 Potássio | 230 243 1246 
(%) (UN (mg) 

Energia 27 3 |2 Tiamina 0.07 | 0418| 0,05 | Cálcio 35 45 14] 
(kcal) (mg) (mg) 

Proteína 2 14 |144 | Riboflavina | 0,03 0.069 | 0,03 | Fósforo | 42 30 12 
(%) (mg) (mg) 

Gordura 10,1 0,16 [0,12 | Niacina 03 03 103 | Magnésio | 28 e ls 
(%) (mg) (mg) 

Hidratos de | 6,1 74 156 | Ácido 31 57 | 473 | Sódio 28 21 
carbono ascórbico (mg) 

(%) (mg) 

Fibra 3,1 21 123 [Vitamina | 0,19 [0209|0,1 | Ferro 04 08 106 
(%) B6 (mg) (mg) 


Fonte: USDA (2005). 


Estatísticas sobre a producáo 


As couves sáo uma das principais culturas hortícolas a nível mundial, Os 
maiores produtores mundiais de couves estáo listados no Quadro 6,1,3, O Lente 
da Europa (Rússia, Polónia, Ucránia, Roménia), o Leste da Ásia (China, Japio 
e Coreia do Sul) e os EUA sáo importantes produtores de couves, 
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Produgáo 
(x 1000 t) 


Mundo 
Europa 
Ásia 
América do Norte e Central 
América do Sul 
África 
Oceánia 
Principais países produtores 
China 
Índia 
Rússia 
Coreia do Sul 
EUA 
Japáo 
Indonésia 
Ucránia 
Polónia 
Usbequistáo 
Outros 


Fonte: FAOSTAT (2005). ! Inclui todas as e 


Em Portugal, a cultura de couves de repolho está distribuída um pouco por 
todo O país em sistema de produgáo de pequena horta familiar. A produgáo comer- 
cial de couves está maioritariamente concentrada na regiáo do Ribatejo e Oeste 
que representa cerca de 77% do volume de produgáo de couves do país A 


Quadro 6.1.4. A cultura das couves de repolho em Portugal. 
2001 


Couve-repolho 
Superfície (ha) 
Produgáo (t) 
Produtividade (t.ha-1) 

Couve-lombarda 
Superfície (ha) 
Produgáo (0) 
Produtividade (t.ha-!) 


Fonte: INE (2004), 1 Dados provisórios. 
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Muterial vegetal 


Morfología 


As couves de repolho sáo plantas herbáceas bienais. O sistema radicular € 
aprumado e superficial. Durante a fase vegetativa, o caule é curto e náo ramili 
vado. As folhas sáo normalmente espessas, glabras, dispostas em roseta numa 
primeira fase e formando posteriormente um repolho. Na couve-lombarda, a su 
perfície do limbo é enrugada, enquanto nas Outras couves de repolho é lisa, Ax 
lolhas sáo simples, inteiras e com insercáo alterna. 

As couves de repolho sáo caracterizadas pelo facto de formarem um único 
repolho terminal, constituído pela sobreposigáo de folhas da gema terminal 
inseridas num caule náo ramificado com entrenós muito curtos. Nas couves de 
repolho existe uma grande diversidade morfológica em termos do tamanho, 
da forma e da cor do repolho. A altura das plantas é de 40 a 60 cm. 

A inflorescéncia é um rácimo. As flores das Brassicáceas sáo perfeitas, com qua: 
tro pétalas dispostas em forma de cruz. Possuem normalmente 6 estames. O ovário 
e bilocular. As flores sáo amarelas na couve-lombarda e normalmente brancas nos 
restantes repolhos. A polinizagáo é entomófila e alogámica. O fruto é uma sí liqua, 


Classificacáo das cultivares 
A classificagáo das cultivares efectua-se com base em: 


|. Adaptagáo á época do ano, referindo-se á época em que se efectua a co- 
Iheita: 
a. Outono-Inverno, resistentes ao frio. 
b. Primavera-Veráo, tolerantes ao calor. 
2. Tipo: 
a. Polinizacáo aberta. 
b. Híbridos Fl. 
3. Forma do repolho: 
a. Pontiagudo ou cónico. 
b. Arredondado. 
c. Achatado. 
4. Cor das folhas: 
a. Verdes. 
b. Vermelhas. 
5. Rugosidade: 
a. Lisas. 
b, Rugosas, 
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"y OO Op 4 E, TARADO IDO ON 
yObr de diferent ET polho, Couve branca, couve POXá e coracio y mo 
Ex Upos de couves de repolho “suo slo denig 


A PON IMlénocia a 
sistóncia a doengas, a produtividade e ; 


Paculdade germinativa (%) 
Minima Ej 
Cultivares comerciais 90 


CUL NLOS A considara. t duracá JAS 
Os 4 considerar na escolha das cultivares i eo do cielo cultural EA 
A Duragáo da faculdade germinativa 4 anos 
Localizagáo das reservas Náo-endospérmica 
Epígea 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais A 


As sementes das couves germinam bem em solos ou substratos com teores 
de humidade muito variáveis, desde perto do coeficiente de emurchecimento até 


perto da capacidade de campo. 


Ciclo vegetativo e ciclo cultural 


» cultivadas como anuais. Con 


d d Ih > * l 


l. Fase vegetativa: F ; a 
Desenvolvimento vegetativo e reprodutivo 


1.1. Germinagáo. 

1,2, Emergéncia e estabelecimento 
173: Formacáo de folhas. 
1.4, Formagáo do repolho. 

LN Maturacáo do repolho. 


2. Na fase ; 
; reprodutiva, apó : 
Pa , ApÓS vern 3 . 
estádios: P alizacáo, podem Considerar- 


a e eongamento do caule. 

:“- Pesenvolvimento d Ó Í 
a o Os botóes florais. 
E Desenvolvimento das síliquas, 

S, Desenvolvimento das sementes 

Fase de formagdo e maturacáo do repolho 


Fase de producáo de folhas externas 


Após a emergéncia, a planta produz folhas de desenvolvimento aproximadamen- 
te horizontal, adquirindo um hábito em roseta. Estas folhas desempenham um papel 
primordial na formagáo do repolho, náo só afectando a morfologia das folhas do repo- 
Iho, como também pela translocagáo de fotoassimilados. De facto, cerca de 40% 
do carbono assimilado é translocado para o repolho, a partir das folhas externas. 

A taxa de aparecimento de novas folhas é de 0,1 a 0,5 por dia, ou cerca de 

) Tolhas por cada 100*C (T¿=0*C). Durante a formagáo das folhas existe uma 
lase de juvenilidade, após a qual a planta se torna sensível A vernalizacío. 


Se Os seguintes 


Sementes e germinacio Durante o processo de formagáo do repolho as folhas produzidas sáo mais 
largas, sem pecíolo, de insergáo mais erecta e comegam a curvar-se para o interior 

da planta. A producáo de folhas continua a uma taxa apreciável, de forma que as 
novas folhas sáo confinadas pelas anteriores, formando um repolho que se val 
enchendo e tornando mais firme á medida que a planta produz novas folhas, 
A maturagáo comercial do repolho é normalmente definida pelo tamanho e 


De modo geral, considera-se 4 


nacáo de 
, ds Couves de repolho, embora alguns autores refi 
-TOXa e 1,0*C Para a couve-branca 


o cerca de 105%C, Ag principais E serminacáo OCorre quando se 
de re cterí ) y A . 
epolho encontram-se Sumariadas no Quadro 6 ree da semente das Couves densidade ou firmeza. Um repolho sobrematuro é susceptível de fender, as folhas 
Quadro 6.1 Mid externas ficam descoloradas e susceptíveis a doencas. 
ZUadro 6.1.5 Característi 
: . rísticas a mi e 
repolho, gronómicas e botánicas da semente das couv l 
A Os de ") y 1 ds 
Número de Indugáo floral e floracdo 
sementes por er, 
Dad Srama A din a A e ' 
> 50 de 1000 sementes (2) 300-400 E necessário um período de vernalizagáo para que ocorra a diferenciagao 
ureza física mínima (% em massa) 2,5-3,3 Moral. Existe um período de juvenilidade, durante o qual a vernalizacáo náo pro 
97 voca diferenciagáo floral. Embora exista variabilidade entre cultivares. alguns 


autores observaram que o estado adulto na couve-repolho se atinge quando o cau 
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le apresenti 1 

ca nta um diámetro de cerca de 6 mm. As temperaturas ó 
agudo vartam entre 4 e » aa pales 

a PE entre 4e 10 *C, dependendo da cultivar. A dur 

19c9sst lá para induzir floracáo varia entre 10 e mai 

sa0 plantas indiferentes ao fotoperíodo En 
O espigamento é um dos princi | 


couves. Mesmo as á s na fitotecni 
o: plantas jovens sáo susceptíveis de s nal A 
plantas mais maturas rea erem vernalizadas, 


A gem mais rapid S e 
condicionam a bien Pidamente a vernalizacáo. Os factores y 


vernalizagáo sáo a su ibili 
A a1 sce var 
ao da exposicáo ao frio, o tamanho da planta e prose | 


ptimas de ve 
agáo da vernaliza 
s de 50 dias. As con 


Acidentes Asiológicos 


a Espigamento prematuro, A entrada na fase 

/agao e Inutiliza as couves de ke 
esplgamento na escolha das culti 
-lombardas sáo menos rústicas 
as restantes couves de repolho. 


Necrose marginal (tipburn). É uma perturbacáo fisioló 


vorecida pelo excesso de Icio nas margens das folhas do repolho, É 1, 


diferengas entre cultivares em relacáo a 


Exigéncias climáticas 


As couves de repolho sáo culturas microtérmi 


mente tolerantes á gead 
a. A melhor qualidad S A 
raturas unifor E ade obtém-se em regióes 2mpe 
prejudicam a ba pe dos 15-20*C. Temperaturas o - 8 
Poe detal a Tirmeza do repolho. As temperaturas cardinais par 
epolho sáo apresentadas no Quadro 6.1.6 538 PA 


uadro 6. inai 
Q 6.1.6. Temperaturas cardinais para as couves de repolho 


Parámetro 
Temperatura (*C) 


Germinagáo 
Mínima 
Optima 
Máxima 

Vegetacáo 
Mínima 
Óptima 


Máxima 
Vernalizagáo 
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Preferem climas com humidade relativa elevada e sáo sensiveis a seca, On 
ventos quentes e secos sáo prejudiciais. Durante períodos quentes e secos, 04 pe 
ptolos das folhas alongam-se e o aroma característico fica prejudicado. 


Preferéncias edáficas 


As couves de repolho preferem solos de textura média ou argilosa, desde 
que bem drenados, para plantagdes de Veráo-Outono. Os solos mais leves, que 
njuecem mais facilmente, sáo mais adequados para cultura de Inverno-Prima 
vera, A sensibilidade á salinidade é moderada (Quadro 6.1.7). Os solos ácidos 
hiyorecem a incidéncia de potra. 


Unadro 6.1.7. Toleráncia das couves de repolho a salinidade e á acidez do solo. 


Toleráncia á salinidade Moderada 
Máxima salinidade do solo sem quebra de produgáo (nível crítico) 1,8 dS.m | 
Decréscimo na produtividade por cada dS/m acima do nível crítico | 10% 


Intervalo óptimo de pH 6,3-7,5 
Toleráncia á acidez Reduzida 


Ponte: adaptado de Maynard £ Hochmuth (1997). 


Tecnologia de producáo 
Kotacáo 


As couves sáo frequentemente culturas intercalares em rotacóes. Como pre- 
cedente cultural, devem evitar-se outras culturas Brassicáceas. As Aliáceas, Qua- 
nopodiáceas, Solanáceas e Cucurbitáceas sáo precedentes culturais que náo tém 
inconvenientes para as culturas de couves. Para uma boa sanidade da cultura, as 
Brassicáceas só deveriam voltar a mesma folha passados 5 anos sobre a última 


cultura. 


Instalacáo da cultura 


A preparagáo do terreno deve incluir uma mobilizagáo em profundidade e 
mobilizagOes destinadas á preparagáo superficial e armacgáo do terreno. Á instala 
¿á0 da cultura faz-se normalmente por transplantacáo. Os transplantes sáo produ 
/idos em tabuleiros alveolados e transplantados com raiz protegida cerca de 6 se 
manas após a sementeira. A plantagáo pode ser feita com o terreno 4 rasa ou 
armado em camalhóes com | a 2,5 m de largura. A cultura de couves de repolho 
destinadas a indústria pode ser instalada através de sementeira directa 


AñÁA 


Densidade e compassos 
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Fertilizacáo 


As couve 
s de re 5 ] 
debo tati a sáo culturas exigentes em fertilidade do solo. A 1 
di0'6.1B apresentacio Ó E sua produtividade, mas também a qualid 1d N «e 
Ll, e AS ade. 
ee , a título indicativo, valores de exportacá P o Qu 
e as couves de repolho. portagáo de macronutrien 
íveis adequados d y 
i e : E 
formegiodo tepolho, No N sáo especialmente importantes na fase inicial dl 
e pode reduzir a o a o excesso de N dificulta a formagáo do ] 3 
m de matéria s > > po 
portantes na fase d eca. O Pe K sáo particularmente | 
cias de ona se das folhas externas. A ea é o a 
em enxofre (100 kg cae OS O e de boro em solos alcalinos. É ainda po. dl 
. , sendo de recomendar a utilizagáo de adubos qu q 
s que com 


tenham este 
elemento para vei 
oa veicular os rest 
am E antes ma ¡ , 
ónio, sulfato de potássio ou superfosfato) cronutrientes (e.g. sulfato de 


Quadro 6.1 E p 0 p p . 


tea Produtividade 
(t.ha!) p 
Couve-branca 70 
Couve-roxa 0) 
Couve-roxa 156,6 
Repolho verde S0 ls 
Couve-lombarda | 35 E 
Couve-lombarda | 105,4 5 
56 


Fonte: Odet (1989); Maroto (2002) 
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mails longos OU MALOTOS pluvuWrien 


deyem ser ajustadas a0 nivel da fertilidade do solo, 


Necessidades de água e rega 


o sáo relativamente tolerantes á secura, devido ás carac 
uticulares, mas exigem abundante disponibilidade 
e. Devido a uma reduzida profundidade radi- 


ent útil, as couves sáo pouco eficazes na utilizagáo da água do solo. A formagao 
do repolho é a fase crítica em termos de exigéncias hídricas. Se houver condig0es 


de rega deficientes € variacóes grandes na disponibilidade hídrica, os repolhos 


podem fendilhar. Nas regióes ventosas, como é O caso de muitas das parcelas na 


Inixa litoral de Portugal, as exigéncias hídricas sáo mais acentuadas. 
A rega por aspersáo, largamente utilizada na cultura das couves, favorece a 


dispersáo € desenvolvimento de doengas, em particular a podridáo negra das 


s (Xanthomonas campestris pv. campestris). 
mem-se as informagóes relevantes para a condugáo da 
cáo do período de desenvolvimento (L) depen- 


o. Para as couves de repolho, podem-se 


As couves de repolh 
lerísticas das suas ceras epic 
de água para uma boa produtividad 


brássica 

No Quadro 6.1.9 resu 
rega na cultura das couves. A dura: 
de do tipo de couve € da época do an 
considerar valores de L aia entre 20 e 40. 


Quadro 6.1.9. Informacóes para a avaliagáo das necessidades de água e para a condugáo 


da rega nas culturas de couves de repolho. 


Coeficientes culturais médios (Ko) 


Ko ini 0,70 
K. mid 1,05 
Ko end 0,95 
Duragáo do período de desenvolvimento (AL) 
Lin; (dias): 20-30 
Lacy (dias) 30-35 
Limia (dias) 20-90 
Ljate (dias) 10-40 
Total (dias) 80-195 
Altura máxima das plantas (m) 0,4 
Profundidade radicular máxima (m) 0,4-0,6 
Classificacáo da profundidade do sistema radicular Superficial 
Fracgáo p (coeficiente facilmente utilizável) 0,40 
Valor mínimo da leitura do tensiómetro (cbar) 34 
Valor mínimo da capacidade utilizável (%) 60 
Mediana 


"Toleráncia a0 défice hídrico 


For o de Allen et al. (1998); Sanders (1997). 
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As infestantes sáo particularmente prejudiciais no início do ciclo cul 
ral, quando a competigáo provoca redugáo do vigor das couves, prejudicande 
uniformidade e a produtividade da cultura. Uma estratégia efectiva para 
combate ás infestantes na cultura das couves deve ter em atengáo que as 11 
tantes presentes no ciclo cultural de Veráo-Outono diferem das espécies pres 
tes no ciclo de Primavera-Veráo. O combate ás infestantes deve ser elect 
através de rotacdes, cobertura do solo, sachas manuais ou mecánicas e mor 
química. 
As infestantes podem ser efectivamente controladas através de uma estrateg 
que inclua a aplicacáo de herbicidas em pré-plantacáo e, eventualmente, a monda 


manual Ou mecánica. As OperagOes mecánicas devem ser superficiais e cuidado. 
sas para náo danificar o sistema radicular das couves. 


Sistemas de semiforcagem 


As couves de repolho reagem bem á 
G0es precoces nas regióes mais frias. Ac 
método eficaz na redugáo dos ataques de 

A cobertura do solo, nos sistemas de a 
topografia apropriada, é um método de s 
cional de permitir um eficaz combate á 
com a rega gota-a-gota. 


cobertura directa, que permite plant 
obertura directa pode também Serum 
mosca da couve (Delia radicum). 

rmagáo do terreno e nas parcelas com 
emiforgagem que tem a vantagem adi 
maioria das infestantes e ser compativel 


Colheita 


A colheita efectua-se quando o re 
pouco compacto está imaturo. Atrasos 
mento do repolho, alongamento exces 
é cortado na base do repolho e as fol 
nual quando os repolhos se destinam 
as couves se destinam á indústria. 


polho está compacto e firme. Um repolho 
na colheita resultam em riscos de fendilhu- 
sivo do caule e textura deficiente. O caule 
has exteriores removidas. A colheita é mu: 
a0 consumo em fresco e mecanizada quando 


Inimigos da cultura 


No Quadro 6.1.10 encontram-se elencadas as principais pragas das couves. 
Na regiáo do Oeste, a principal regiáo produtora nacional, as pragas com níveis 
populacionais mais elevados sáo a mosca branca da couve (Aleyrodes proletella) 
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vo oe 1 / Wy oOtreta atra mosca da cou ha 


pstragos em todas as regióes produtoras. 


rincipais pragas da cultura da couve. 
Unadro 6.1,10. Principais pragas da 


Espécies 


Nome vulgar 


Fat ídeos Brevicoryne brassicae, Myzus persicae 
| Re p . . 
Alfinete Agriotis Spp. 0 
Áltica Phyllotreta atra, Phyllotreta nemoru 


Baris spp., Lixus spp., Rhytidoderes plicatus 
Ceuthorrynchus pleurostigma 
Pieris brassicae, Pieris rapae, Phragmatobia 


Curculionídeos 
Falsa potra 


o fuliginosa, Helicoverpa armigera, Thysanoplusia 
orichalcea, Autographa gamma 
Melolonta Melolontha melolonta 


Aleyrodes proletella 


Delia radicum 
Agrotis spp., Lacanobia oleracea, Mamestra brassicae, 


M olaracea Peridroma saucia 
Eurydema ornatum 


Mosca branca da couve 
Mosca da couve 
Nóctuas 


Percevejo da couve 


E Gryllotalpa gryllotalpa 
A da couve Plutella xylotella, Plutella porrectella 
Trip S Thrips tabaci ds 
Mai Heterodera cruciferae, H. Schachtii 
e 


-se a potra 

De entre as doencas que atacam as couves (Quadro e cate -3 E 
(Plasmodiophora brassicae). Esta doenga ocorre oa A 
brássicas. Recomenda-se a desinfeccáo do solo, a prá 
a as al e campestris pv. campestris il q pi A 
oi ' Re a de les bacteriana. Os sintomas consistem em peque PS 
ad de cunha e de aspecto oleoso e margens das folhas le as] | 
o escurecidas. As rotacóes, pelo menos bienais, sáo Impol 
quem 


tantes no combate á podridáo negra. 


n 


fungos. 
Quadro 6.1.11. Principais doengas da cultura da couve causadas por fung 


Nome Espécies 
1 Phoma spp. Rhizoctonia spp, 
o hida ántulas Pythium Spp.., 1a fe 
Ae da cis Peronospora parasitica f. sp. brassicae, 
podi P. parasitica f. sp. raphani 
Pé negro Phoma lingam 


1] 


Espécien 


Alternarios 
e Alternaria brassicae, Aliernaria brass, 


Alternaria raphani 
Mycosphaerella brassicicola 
Albugo candida 

Botrytis cinerea 
Plasmodiophora brassicae 


Doenga das manchas negras 
Ferrugem branca das crucíferas 
Podridáo cinzenta 

Hérnia 0u potra 


onvé u OC e b 
' 


Pós-colheita 


Das ; 
s Critérios de qualidade das couves de repolho sáo a cor das folhas (Upica 


de repolho jei 

2d 28 ol pea a uma norma de qualidade. A calibragem, efectuada com 

Pa Pp resco do repolho, é obrigatória para as couves embaladas. O p 
1mposto pela norma de comercializagáo é de 350 g 0 


z . 


d > cda 
Quadro 6.1.12. Informagóes sobre a fisiologia pós-colheita das couves de repolho 


Susceptível a danos causados pelo frio Ná 
Temperatura de congelamento (*C) ye 
Taxa de respiracáo (mg CO».kg-1.p-1) pe | 
ONE | 
La 4-6 t 
a 9-12 4 
lea 17-19 
o 20-32 
Classe de intensidade respiratória ña Se d 
oderada 


Perecibilidade relativa Elevad 
evada a reduzida 


Taxa de produgáo de etileno a2 
de: 0*C «Kg-1.h- í | 
Sensibilidade ao etileno er e E Paco End: 
evada 


O arrefecime ; l á 
e mo a ser feito em cámara para as cultivares menos perecívels 
aAcuo. Nas condigódes Óptimas (Quadro 6.1.13), a duragáo do arma 
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senamento é variável, dependendo da aptidáo das cultivares: 3-6 semanas pa 
a cultivares temporás a 5-6 meses para as cultivares tardías, aptas para consery 
vto. Á atmosfera controlada favorece a preservagáo da cor e do aroma da couv 
retarda o alongamento do caule e reduz a abscisáo de folhas, 


Uuadro 6.1.13. Condigdes de armazenamento recomendadas para as COUvVer a 
repolho, 


Condig0es de armazenamento 
Temperatura (*C) 0 


Humidade relativa (9) 98 
Duragáo prática do armazenamento Temporás: 3-6 semanas 
Conservacáo: 5-6 meses 


Atmosfera controlada 


Potencial para utilizacáo Moderado 

O, (%) 2-3 

CO» (%) 3-6 
Processamento 


As couves sáo susceptíveis de vários tipos de processamento industrial, Un 
das principais formas de processar couves consiste na sua fermentacáo para fab: 
car um produto designado em francés por choucroute. 

As folhas exteriores e os caules dos repolhos sáo removidos. As folhas « 
repolho sáo cortadas em tiras finas e colocadas em tanques onde se processa un 
lermentacáo láctica. A fermentagáo é efectuada com cerca de 2,5% de cloreto « 
sódio, para dificultar o crescimento de bactérias indesejáveis e favorecer a pop 
lagáo de bactérias lácteas. Os microrganismos responsáveis pela fermentagáo : 
bactérias lácteas e leveduras que produzem alguma quantidade de etanol duran 
a primeira fase da fermentagáo. Os microrganismos predominantes sáo bactér 

lácticas, Leuconostoc, que produzem ácido láctico, etanol. A temperatura óptin 
para a fermentacáo é 19 *C. A acidez final do produto varia entre 1 a 8%. O cho 


croute pode ser posteriormente enlatado. 


6.2. COUVE-DE-BRUXELAS 


'Taxonomia e origem da cultura 


Classificada como Brassica oleracea L. var. gemmifera Zenk. (ou grupo Ger 
mifera), a couve-de-bruxelas foi a última das principais variedades botimicar 
Brassica oleracea a serem diferenciadas, tendo surgido na Bélgica no seculo 441 


al 


a. Precoces, que necessitam de 155-175 dias entre a sementelra e 4 co 
Iheita (colheita de Setembro a Novembro). 

b. Meia estagáo. 

c. Tardias, que requerem 200 a 250 dias para completar o ciclo cultural 
(colheita de Dezembro a Margo). 


Admite-se que as couves-de-bruxelas deri 
Po ee n roce »9 -SrURSlnS derivem da couve-lombarda por perda 
nn ; AQli do repolho terminal e supressáo da dominánei 

o, quando o repolho da couve-lombarda é cort . 
pequenas gemas na axila das folhas exteriores 


ado, as plantas produ 


Utilizacóes icá 
410CS € COMPOSICGO 
p e% Adicionalmente, interessa classificar as cultivares em relagáo á sua altura: 
couve-de- < e 
industrial, norm e é comercializada em fresco ou após transform 
» almente na forma de congelados. É uma hortaliga rica e vil 


nas A e C e em ferro e cálci 
ame lo (Quadro 6.2.1). O Reino Unido é o maior produ 


|, Cultivares baixas, que atingem cerca de 50 cm de altura, sáo precoces, pro: 
duzem gemas de tamanho pequeno a médio e sáo adaptadas para a colhcita 


numa única passagem. 
2. Cultivares altas, com uma estagáo de crescimento longa, incluem cultivares 


Quadro 6.2. nz as 
1. Composigáo da couve-de-bruxelas. Valores expressos por 100 y de pe ID 


comestível. 
Outras características a considerar na escolha das cultivares sáo: o número de 


Água (%) 

/ 86 | Vitamina A (UI ] 
a (kcal) 43 | Tiamina (mg) ez con (mg) lolhas que produzem, a produtividade e O calibre das gemas, a resisténcia a prá- 
qa pe 40 a Riboflavina (mg) 0.09 Pastor 0 pas e doengas. 

4 ,3 | Niacina (mg) ' 
Hidratos de carbono (%) 9.0| Ác; 15) 0,745 | Magnésio (mg). 
Fibra (%) (%) E Acido ascórbico (mg) 85,0 | Sódio (mg) 

: ,8 | Vitamina Bs (mg) 0,219 | Ferro (mg) Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


Fonte: USDA (2005). 
As características das sementes sáo semelhantes ás referidas para as COuves 


de repolho. O número de sementes por grama varia entre 350-400 e a duragio 
da faculdade germinativa é de 3-4 anos. 

Após a germinacáo e a emergéncia, a planta produz folhas e cresce em altura, 
Depois de formado um determinado número de folhas, as gemas axilares desen- 
volvem-se, constituindo pequenos repolhos. Nesta fase vegetativa, o crescimento 
e desenvolvimento é favorecido por temperaturas médias de 17 a 21 20 durante 
os 3 a 4 meses durante os quais a planta produz as folhas. A producáo é facilitada 
se a este período se seguir um lapso de cerca de 2 meses a 12*C para o desen- 
volvimento das gemas axilares. 

Após um período de juvenilidade, a vernalizacáo provoca a diferenciagio 
floral e a planta desenvolve a haste que suporta as flores. 

"Tal como as couves de repolho, a couve-de-bruxelas é uma cultura de estagio 
Iresca, que prefere climas temperados frescos e húmidos. Um período de tempe 
raturas baixas (e.g. 129C) favorece a formagáo de gemas compactas; em con 
traste, as temperaturas elevadas no período de produgáo provocam a abertura das 
folhas das gemas, que perdem qualidade. 

A couve-de-bruxelas é menos exigente em termos de solo do que a couve de 
repolho. Í relativamente tolerante á salinidade e a acidez. O pH óptimo € cerca 


de 6,8, mas produz em solos com 5,5. 


Material vegetal 


Morfología 


A couve-de- £ . 
ge cerca de 50 A o ps e o ee vea como augal. O co 
esta A At S Tolhas sáo pecioladas, com limbo grande. As gemas 
ve desu q S repolhos, com 2 a 4 cm de diámetro, que sáo a p 

cultura. Tal como foi descrito para as couves de repolho á 3 


Classificagáo das cultivares 


Onda cas ee 
principal critério de classificagáo das cultivares de couve d 
-de 


duracá sielo e ] ; -bruxelas 4 
aqáo do ciclo cultural, que permite distinguir trés classes: a 
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Heenología de producao 


Instalagáo da cultura 


A , l . ste. le , t a t t y l; le l; l | 
uma xrroducáo de ua d d L | rá úl Ñ 
> g ) . 
Ñ ode . 


Densidade e compassos 


Ne ? ¿ 
a sa osa praticam-se densidades de plantacáo de 3-5 plantas.m?. A plan 
pea pros em entrelinhas de 60 a 80 cm, com distáncias na link ds 0 
e ed pres da densidade resultam em plantas de menor tamanho 0 
nd a va de te das gemas. As variacóes na densidade tem 
! mero de gemas por planta, mas lib 
o , o calibre das gemas decreser 
aumenta. Na cultura pa 
o para congelar preferem-se gemas 
a a e se adoptam densidades elevadas. No A 
-10 plantas.m-2) tornam as plantas Íveis á 
e a doengas e reduzem a qualidade das gemas j o 


Fertilizacáo 


Tal como Ássi 
o a de brássicas, a couve-de-bruxelas é exigente em fertilidade 
; , 4s EXportagOes da cultura vari | 
variam consideravel 
rc e avelmente no caso 
s as gemas e reincorpora j 
re r o restolho no sol ceder 
remogáo de toda a planta (Quadro 6.2 2) o 
A absorcá ¡ ura 6 máxi 
Pr js e de nutrientes pela cultura é máxima na fase de rápido cresciment 
as gemas e folhas — cerca de 2 meses após a plantacáo t 


Qué a 1 
Juadro 6.2.2. Exportacáo de nutrientes pela parte aérea da planta 


Condigóes 


Exportagáo total 
Com incorporagáo 
do restolho 


Ponte: Odet (1989), 
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“Quadro 6.2.3. Fertilizagáo preconizada para a cultura da couve-de-bruxel 


No Quadro 6.2.3 refere-se, a título indicativo, a fertilizagdo preconizada pur 
culturas de couve-de-bruxelas com diferentes densidades, Parte do azoto dev 
ser aplicado em fundo (80 a 100 kg.ha ) e o restante repartido por duas aplica 
vbes de cobertura, 1 e 2 meses após a plantacáo. Para além dos macronutriente 
principais, o enxofre é importante para a couve-de-bruxelas, como para as ou 
bhrássicas. É sensível a caréncias de boro e de cálcio. O excesso de azoto contribi 


a uma diminuigáo da firmeza das gemas. 


ds. 


Densidade (plantas.ha”!) 23 000 40 000 
Rendimento esperado (t.ha”!) 6-12 30% 
Correctivo orgánico (t.ha”!) 35-30 35-30 
N (kg.ha”!) 120-160 200-300 
P,O5 (kg.har!) 60-100 200 
150-200 250-300 


KO (kg.ha”!) 


Fonte: Odet (1989). 


Necessidades de água e rega 


Os coeficientes culturais e demais parámetros necessários ao planeamento 
rega na cultura da couve-de-bruxelas sáo Os referidos para as couves de repolh 
embora a altura máxima das plantas seja superior, entre 50 e 100 cm. A leitu 
tensiométrica náo deve baixar de -25 cbar, ou equivalente, e a 70% do teor 


água disponível no solo. 


Desponta 


A remocáo da gema terminal favorece O crescimento das gemas later 
devido a uma redugáo na domináncia apical. A desponta efectua-se quando 
primeiras gemas da base do caule tém entre 1 e 2 cm de diámetro. Esta opera 
permite aumentar O calibre, mas é muito exigente em máo-de-obra. 


Colheita 


O índice de maturacáo para a couve-de-bruxelas é a firmeza e o tamanho « 
gemas, determinados de forma manual e subjectiva. A colheita é efectuada 1 
malmente de forma escalonada, a medida que as gemas váo atingindo a matur 
comercial. Dependendo da precocidade e da altura da cultivar, efectuanmese 4 
colheitas. A colheita tem início cerca de 3 a 3,5 meses após a plantagio. An pen 


MN YRIA ATE COIIICIOAN Ma y 
Hatinjam a maturagao comercial, pots rapidamente 4 
Processamento 


amarelecem e perd 
dem o sabor característi 
erístico. Na colheiti 
quebrando a folha que subte sola 
om .8 ent subtende a gema e depois destacando a gema d pa 
A» 4 SS € E] 2 MOE $e A . : 3 
on reas ; Ibilidades de mecanizagáo da colheita e com cultivares 130 
ár-se a uma única colheit ¡ : id 
a, reduzindo os enc: 
S encargos com a má 
04) 


substancial da produgáo de couve-de-bruxelas destina-se a indus 


Uma parte 
diámetro máximo de 3 cm, O proces 


ina de congelados. As gemas devem ter um 
sm consiste em aparar o caule e remover das folhas exteriores de cada gema, que 


uo depois calibradas, branqueadas a temperaturas entre 85 e 100*C, arrefecidas, 


Pós-colheita | 
wleccionadas e congeladas. 
Sendo as gemas da couve-de-bruxelas órgáos ¡ | 
l s ima 'ápi 

> o taxas respirtória e sáo suo . pea 
o E .. próximo de 0*C e armazenadas nas condi 
ies Pri . 1versos sistemas de arrefecimento rápido co 
Ped o at vácuo, água, gelo ou ar Lory 
Era ao , a metade daquela que pode ser obtida a 0 O 
rele Pe A atmosfera controlada ou modificada 0% 
a nto das folhas, mas o potencial benefício é limi 
emperatura forem mantidas perto do óptimo E 


Enquadramento taxonómico 


Sob a designagáo genérica de couves de folhas consideramos aqui duás 


vnriedades botánicas da espécie: 


|. Brassica oleracea var. acephala DC., onde se inclui a couve-galega, tam- 


bém contém cultivares de couves ornamentais e de couves forrageiras. 
(sin. B. oleracea var. tronchuda LH. 


>. Brassica oleracea var. costata DC 
huda, também desig- 


Bailey), a que pertencem as cultivares de couve-trone 


Susceptível a danos cau 
sados pelo fri x 
Aoi de congelacáo eo 0 E 
axa de respiragáo (m 0,8 
E g CO».kg-!.h-1) 

e 20-60 A couve-tronchuda resultou provavelmente da hibridacáo entre formas de 
1090 44-96 couves de repolho e formas de couves de folhas e foi seleccionada na Península 
15*C 126-168 Ibérica. 
205€ 128-272 

Classe de intensidade respiratória IN io :03 
a relativa Muito elevada UtilizacOes e composicao 
axa de producáo de etileno a 2 Elevada 
AL UE Ab jes j 
Sensibilidade ao etileno Mo < 0,1 (Muito baixa) Em relacáo ás couves de repolho, as couves de folhas tendem a ter maior (cor 
Elevada de clorofila e carotenóides, sendo mais ricas em pró-vitamina A e em cálcio de 


elevada biodisponibilidade. 
A couve-galega é utilizada no Norte de Portugal numa forma minimamente 


Quadro 6.2.5. Condi v 
0 .2.3. Condicóes de armaz 
enamento re 
comendadas para a cou e-de-bruxelas : / 
5 Ñ processada para confe ] 


Condigóes de armazenamento 
Temperatura Ca l 
Humidade relati 0 
ativa (%) ) 
Duragáo práti 98 
ica do arm dia E 
Atimosfe a do armazenamento SIN Estatísticas sobre a producáo 
A ra controlada ou modificada De 
otencial para utilizagáo ; da fraccáo da produgá hal 
O, (%) Reduzido As couves de folhas representam uma pequena raccáo da produgáo mundi 
CO), (%) 1-2 de couves. No entanto, em Portugal, a produgáo de couve-tronchuda e de conve 
3-7 galega é importante, náo apenas na produgáo comercial, más também na peque 
na horta familiar, 
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109 exigentes em fertilizantes do 
água, consideramse 
o que a altura das 
atinge facilmente 


As couves de folhas sáo mais rústicas e mel 
que ns COUves de repolho. Em relacáo ás necessid 
sv valores indicados para a couves de repolho, tendo em atenga 
ponves- portuguesas pode ser de uns 60 cm e a couve-galega 


Quadro 6,3, 1.A 
«1, A cultura da couve-tronchuda em P 
acem Portugal, 
ades de 


Superfície (ha) 1032 


se cortando manualmente O colo da 


Produgáo (t) 
Produtividade ( nera 
t.ha-!) 15 . 
70 ln 1,5 m. 
A colheita das couves-tronchudas efectua- 
uve-galega, cortam-se as folhas completamente expandidas 
o expandindo. Em rela 


planta, No caso da co 
individualmente, de forma 


10 10 comportamento pós-colh 
des referidas N 


escalonada á medida que se vá 
eita, podem considerar-se apl 
a secgáo dedicada ás COUves 


Fonte: > 
e: INE (1994). 1 Dados provisórios. 
icáveis ás COUVOS 

de repolho, 


Material ve 
getal 
Gl 
de folhas as informag 


As couv 
: es de folhas d 
de folhas, como o caso es var. acephala náo formam repolhos. Al 
. couve-gal . Algumas e 
durante a fa S galega, podem al con 
se vegetativa. E ci alcancar cer 
es . Este cre p ca de 2 m de al 
inferiores vá scimento dá-se a : on 
O senescendo e a medida que as fol 
fixada . ou sendo colhid olhas dos 
ES um grupo d galega náo é u G 
lisiológi z grupo de formas culti ma cult 
icos variáveis. N ultivadas com 
: . Noutros cas : morfología e as 
nós curtos com E Os, as folhas in aspcd 
uma di 0% serem-se nu 
sposigao em roseta, das quais se disti m caule de ent 
nguem dois tip 


(4. COUVE-FLOR 


Enquadramento taxonómico 
oleracea foi apresentada ante- 


como Brassica oleraced 
£. cauliflora também 
da por autores 
ariedade 


o botánica da espécie Brassica 
). A couve-flor é classificada 
ra B. oleracea vat. botrytis 
ica (e.g. FAO) e legal, utiliza 
s como formas da mesma Y 


A classificagá 
riormente (Quadro 6.1.1 
var. botrytis L. A nomenclatu 
na literatura hortícola, estatíst 


L. Cultiv 
j ares de folhas fri 
ris : . 
adas e ciclo vegetativo curto, designadas | 
em np 
surge 
ram a couve-flor e OS brócolo 


por kales. 
2. Cultivare 
s de folhas lisa ¡ 
Ss, designada 
g Ss por collards. que conside 
botánica. 


A couve-t 
-“tronchuda possui 
. S Ñ 
repolho e as couves de e no morfologia intermédia entre as c d 
Folhas : a var. acephal ouves de 

caracterizam phala. O «repolho» é , 
: -S polo» é 
principal Ae flores ea acentuada espessura e suculé pouco firme e 44 
ermafroditas, autoférteis e o da nervurá 
s por abelhas 


Origem e história da cultura 
ferenciacío de formas de couve- 
ossivelmente em Chipre 0u 
flor e brócolos náo 
arácter botánico, 


resultou possivelmente da di 
u no Mediterráneo Oriental, p 
éculos, a distingáo entre couve- 
entes, nem nos trabalhos de c 
e-flor data provavelmente do século XVI, 


Desenvolvimento e exigénci A couve-flor 
n Si . z 
géncias ambientais brócolos, que Ocorre 
O dese : em Creta. Durante muitos S 
nvolvimento d 

" ea Anos ; e 
aonelhantes dos: descrito s preferéncias ambientais das couves d era clara, nem nas descrig0es Corr 
teo ds e s no capítulo referente A es de folhas sio A primeira descrigáo inequívoca da couv 

A rio até cerca de - 8? as couves de repolho. Sáo resi 
couve-tronchud NE - NE sis. 

a possui 

Pp uma elevada adaptabilidade a diferentes ti 

Ss Upos de 


solos e igá 
tolera a exposigáo a brisas marítimas 


Utilizacdes e composicáo 
ca, cuja com 


scéncia imatura de cor bran 
as em 


orescéncias sáo comercializad 


A couve-flor é cultivada pela inflore 
prima para transformagóes indus 


posigáo se apresenta no Quadro 6.4.1. As infl 
fresco e consumidas cozinhadas. Sáo matéria- 


Tecnologia de producáo 
triais, principalmente congelados € pickles. 


A ; téc 
' nicas cultura ] a G 
5 ») IS sac S S ¡ € 
| 1 Il o. As ¡des ' ao emelhantes as utilizadas na produ 10 de COUuvos 
' , 11 lee , ER enudas sao normalmente | £ li ; bo 
a mo Ju 10 A ' 
[ tri n | | S .] -) )1 im 1d 15 ( J Il posto, 


0) 
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Fm Portugal, produz-se essencialmente no Oeste e no AIBirve, UY puik e Mene 
a Espanha para O seu abartect 


HF UU I MIGO da couvo Flor OFO5S CXp AOS po 018) . Y 
mp V ( 
al rc C presse ' | ! l ( pol a Ii 
flor recorrendo prin ¡palmen 


comestivel, 


Mo em couve 


a (o say 
Proteína (9%) 25 | Tiamina (mg) 0.057 mento, 
Gordura (9%) : 1 rea (mg) 0,063 
Hidratos de carb Pd 0,526 nésio ( 
pre carbono (%) 5,3 Acido ascórbico (mg) 46,4 Pra : Unadro 6.4.3. A cultura da couve-flor em Portugal. 

2,5 | Vitamina B, (mg) 0,222 be ho 2001 2002 
Superfície (ha) 948 
16 CS 
170 


Fonte: USDA (2005). 
Produgáo (6) 


' Produtividade (t.ha”!) 


Estatístic 
E as sobre a producá 
ucáo 
Fonte: INE (2004). * Dados provisórios. 


As estatístic : 
: as da FAO inclue 
(Quadro 6.4.2 o m a couve-flor e os brócolos n 
y 4.2). : a mesma cater 
hata a os produtores mundiais de couve dor) » . 
> ela € OS EUA A d 5 La = sao a ' 11 
do total - A producáo da Ási Ñ 
> sendo a Europa responsável por cerca de 14% representa cerca de JM 
O. 


Muterial vegetal 


Morfología 
ta herbácea, bienal, com sistema radicular superficial, 
s sáo mais estreitas e alongadas do que as das 
couves de repolho. O pecíolo é normalmente achatado. Á parte comestível é uma 
inflorescéncia imatura hipertrofiada, com milhóes de meristemas apicais indife- 
renciados e de ramificagóes do pedúnculo. Á cor da inflorescéncia é normalmente 
amarelada ou arroxcada, 


A couve-flor é uma plan 


Quadro 6.4. 
2. A cultura da couve-flor e dos brócolos no Mundo em 2003 
O) caule é curto e espesso. As folha: 


£ 


Países 
Area Producá ; 
cao | Produti 
(x 1000 ha) (x 1000 t) Be 


Mundo 
Europa Ek 16213,1 
Asia > 2228,6 
ds a Norte e Central ee de branca, podendo nalgumas cultivares ser esverdeada, 
ÁfiCA oSul 4.9 6 eS A polinizagáo é predominantemente alogámica e entomófila. 
Oceania 14,6 328.0 
Principais países produtores 12,4 182,4 , . e ; 
China Classificagáo das cultivares 
Índia 313,5 708 
Itália 280.0 2d Existe uma enorme variabilidade genética na couve-flor. Os principais crité: 
Espanha E : 508) 7 rios de classificagáo e escolha das cultivares sáo: 
Franca , 488,4 
EUA 26,6 413,7 |. Adaptagáo á época de produgáo, relacionada com as exigéncias de frio para 
Paquistáo a 397,9 22,3 ¡ a diferenciacáo floral: 
psss 40 201,0 18,3 a. De Veráo. 
A dde Soo 11 b. De Outono 
Alemanha 10,4 188,8 h : Ñ 
ios 5,5 136.6 18,2 C, De Inverno. ) 
| O 17982 24,9 2. Duragáo do ciclo cultural e época de colheita: 
Fonte: FAOSTAT (2005). : 14,9 a. Ciclo curto e colheita outonal. Colhem-se cerca de 1,5 a 3 meses apos 
a plantagáo, no final do Veráo ou no Outono. 
b. Ciclo médio e colheita de Outono-Inverno, 3 a 4 meses apón 4 plan 
tagáo. 


200 


208 


Sp Www Y WIWYN¡ 
a Cabega normal 
b. Mini-couve-flor. Cultivares de 
vadas densidades. 
e, Romanesco., Inflorescé 
dl, Couve-flor verde. 


sinadas h indistrla, produzidas 


neta piramidal, helicoidal 


Na escolha das ¡ 

' idas e ares deve-s | 

e ; A cultivares deve-se considerar também 4 precocidade e qu 
p ngas e acidentes fisiológicos — e 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


Sementes e germinacáo 


uadro 6. Ísti mi 
Q 4.4. Características agronómicas da semente de couve flor. 
Número de sementes por grama | 


Peso de 1000 sementes (2) SN 
Pureza física mínima (% em massa) eN 
Faculdade germinativa (%) ñ 
Mínima 
Cultivares comerciais do 
Duracáo da faculdade germinativa (anos) ES 


Fisiologia do desenvolvimento vegetativo e reprodutivo 


O Mo 
ciclo cultural da couve-flor passa pelas seguintes fases: 


Fase juvenil. 

Indugáo floral. 

3. Formacáo da cabeca. 
4, Floragáo e frutificacáo 


M 
2. 
Durante a fase 


Juvenil, o meristema apical a 


tura Optima para esta fase é de 25 hi da res o Pete 


Uras superiores a 30 *C retardam 
20 


me 


DN MO MIO "A "rre ro” Yom” 


eh de Polis formadas durante a Lane juvenil em diferentes tipos de cultivare 
de come Hor 


dro AA Duragho e numero de folhas formado durante a Lane juvenil e condigos 
de cemalizag ho 


Cultivares 


de Veráo | de Outono 


OU precoces 


Durngho da fase juvenil (semanas) 
WN folhas produzido na fase juvenil 

Temperatura mais eficaz para vernalizagáo (*C) 
Duragio do período de vernalizagáo (semanas) 


6-10 
5-12 


No final da fase juvenil a planta adquire a capacidade de diferenciar (ore 
em resposta ás baixas temperaturas. A diferenciagáo floral depende exclusivi 
mente da vernalizagáo e náo é influenciada pelo fotoperíodo. As temperatura 
óptimas para vernalizar a couve-flor variam com a cultivar. As cultivares dl 
Veriio podem ser vernalizadas por temperaturas superiores a 15%C, as de Outon 
necessitam de 8-15 C, enquanto as cultivares de Inverno respondem a temperi 
turas de 6-10 2C (Quadro 6.4.5). Temperaturas inferiores a estas prolongam a fas 
de inducáo floral (mais lenta). Durante a indugáo floral observa-se um progre: 
sivo abrandamento na taxa de formacáo de folhas, até que a produgáo de folla 
cessa completamente quando o meristema apical terminou a transformaqáo 
inicia a diferenciacáo floral. 

O meristema apical entra na fase reprodutiva e ocorre o crescimento e deser 
volvimento da inflorescéncia. Na couve-flor, ao contrário do que sucede nos br 
colos, a diferenciacáo das pegas florais ocorre apenas depois do alongamento d 
haste floral, razáo pela qual, em rigor, nesta fase a inflorescéncia será ml 
adequadamente designada por pré-inflorescéncia. Esta fase é caracterizada pu 
um reduzido crescimento das folhas: as folhas já diferenciadas crescem pouco 
formam-se brácteas na inflorescéncia. A inflorescéncia desenvolve-se se as len 
peraturas permanecerem acima de 3 a 5%C, mas, para um bom calibre, as temp 
raturas deveráo ser mais elevadas (da ordem de 20C). Numa fase inicial « 
desenvolvimento da cabega, as folhas protegem a inflorescéncia, mas quando 
calibre aumenta a cabega fica exposta. 

Após a formacáo da cabega, as hastes florais alongam-se, tornam-se verde 
e as folhas mais velhas senescem. Os botóes florais desenvolvem-se e ocorre 


floragáo. 


Pxugencias climáticas 


A temperatura é o eleme 1 
. o , endo é0 elemento do clima que mais influencia o desenvolvimen 
dade e a qualidade da couve-flor. A melhor qualidade obtém se 


climas frescos e húmid 1cÓ . 
scos os, em condigóes de dias ¡ 

E -Curtos. -flor toler: 

as temperaturas elevadas. id: 


Quadro 6.4.6. Temperaturas cardinais para a couve-flor. 


Parámetro 
Temperatura mínima letal a 
Germinagáo O 
Mínima 
Óptima 6-8 
Máxima 5 
Vegetacáo 30:35 
Mínima 
Óptima 35 
Máxima e 


> 8 


desenvolvimento da c 
abeca. A cultura prefere u 
nt ' ma humid Í ¿ 
e tolera condigóes de baixa luminosidade. id 


Preferéncias edáficas 


e 
quanto as francas : franc O0-al gl OSas Sac » : né 1Cas j é IS 


O pH óptimo vari 
va O 
do qu Sl , ria entre 6,0 e 7,0. A couve-flor é mais sensível A salinidade 
que os brócolos e as couves de repolho y 


, OM 


Tecnologia de producáo 


Instalagáo da cultura 


Tal como as ras C S 
ino ho Ei couves, a couve-flor pode ser instalada por sementeira 
p or tre : ' ACÁ Ya > y ¡ Á M : 
por transplantagáo. A sementeira directa dá origem a uma colheita mais 
4 4 Ñ 


0) 12 


precoce (10-20 dias). Uma forte competigáo entre as plantas, devido, por £xem 
plo, a elevada densidade no viveiro, atrasa a data de colheita, 

No caso de os transplantes serem produzidos em alvéolos ou moHnes com 
volumes de substrato aceitáveis, a transplantagáo pode ser feita quando ás plantas 
iverem 5 a 7 folhas (30-45 dias, 10-15 cm) para culturas de colheita outonal, 
+ 9 a 12 folhas (60-70 dias, 15-20 cm) para culturas de Inverno. No entanto, em 
situagóes comerciais, as plantas sáo normalmente produzidas com volumes de 
substrato reduzidos. Mesmo com alvéolos de 20 cm* náo é aconselhável trans 
plantar com mais de 3 a 4 folhas. 


Densidade 


A cultura instala-se com populacóes de 10 000 a 17 000 plantas.ha”! para cul 
tivares precoces e 15 000 a 30 000 plantas.ha”! para cultivares tardias, dependen 
do da cultivar, rega e, principalmente, exigéncia do mercado quanto 40 calibre. 
Nas densidades mais elevadas, os calibres das cabegas sáo inferiores. A cultura 
de Veráo e de Outono pode ser efectuada a densidades superiores ás praticadis 
no ciclo de Inverno, devido á maior disponibilidade de radiacáo. A produgáo de 
mini-couve-flor (4-10 cm de diámetro) é feita com densidades mais elevadas, 


chegando a 200 000 plantas.ha”!, 


Fertilizacdo 


No Quadro 6.4.7 apresentam-se valores de exportacáo de macronutrientes 
pela cultura da couve-flor, tendo em conta as diferencas de ciclo cultural desti 
cultura. As exportagóes totais da cultura (considerando a cabega, folhas e caule 
sáo mais elevadas do que os valores referidos, principalmente nas cultivares di 


Inverno, de ciclo mais longo. 


Quadro 6.4.7. Exportagáo de nutrientes pela couve-flor, sendo O restolho mantido 1 


parcela. 


Produtividade | N PO; K,0 


Tipo de cultivar 
(kg.ha-!) | (kg.ha-!)| (kg.ha-!) (kg.ha”!) | (Kg.ha-! 


De Veráo 
De Outono-Inverno | 28,8 
De Inverno, tardia 


Fonte: Odet (1989). 
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Necessidades de água e rega 


A couve-flor exi 
“lor exige uma boa disponibili 
e o ii boa disponibilidade hídrica para assegurar un 
cn a esa Pis coma produgáo comercial, Nos ciclos 7 e 
> rele ic a disponibilidade de água tem de ser Pe 
j vimento da cabeca é poo 
mais prejudi 1vi lil 
1 pe prejudica a produtividade da cultura a 
s coeficientes c Í 
ultur a 
E re ol sel Po parámetros a considerar para determinar 44 
| : e-flor sáo os referi 
poe eri referidos para as couves de 
s ajustamentos na duragáo das fases do ciclo pub 0 
cultural. 


Colheita 


Os índice 
i s de maturacáo 
ara a couve-fl 61 
de compactacá P or sáo basead ¡8 
od ; os do diám 
Efleplas ae pete at A colheita faz-se manualmente prada b sn 
cabega. A limpeza pta E e é cortado, deixando algumas folhas hd o a 
alagem pode, com vantagem, ser efectuada no 3 
campo; 


: 
o ansportadas para a central hortícola, para pre 
> 7" 


Inimigos da cultura 


Os inimigos d 
s da cultura da cou á 
ve-flor sáo a 
couves de repolho er o ia 
ed a a ae entanto, as substáncias activas a a 
s Inimigos da couve-flor diferem das registada as 
Ss para Outras brá 
S- 


CHN (0) VIFUS do mos ” , p , p 
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Prcalibre minimo Cdilmetro) para COMBO IIA VIV IMNENA nr nm > 
mas, e de 11 em A npresentaqao no mercado pode ner de A Upor: destolhadas, 


pda om com tolhus 

A vouve-Hor € um produto muito pere 
ita para reduzir a Laxa de re 
produto sáo 0 hidroarrefecimento € 
10 


civel (Quadro 6,4,8) que deye et 
arretecido logo apos 4 colhe spiragao, Us sistemas de 
anetecimento rápido mais adequados a este 


unrrelecimento por vácuo. As condicóes Óptimas de armazenamento figuram 1 


Duadro 0,49 A longevidade pós-colheita diminui rapidamente acima dos 0%, 


Duadro 6,4,8, Informagóes sobre a fisiologia pós-colheita da couve-flor. 


Husceptivel a danos causados pelo frio Náo 
Temperatura de congelamento (EE) 0,8 
Taxa de respiragáo (mg CO,.kg”!.b7!) 
Lo 16-18 
sE 20-22 
10 "E 32-36 
Ma 42-50 
20*C 74-84 
Elevada 


Classe de intensidade respiratória 


Perecibilidade relativa 
"Taxa de produgáo de etileno a 20%C (uL.kg1.h7!) 


Sensibilidade ao etileno 


Muito elevada 
<0,1 (Muito baixa) 
Elevada 


A atmosfera controlada ou modificada tem um benefício potencial reduzido 
na couve-flor. O CO), por si só, tem um benefício reduzido ou nulo. A redugáo 
do O, ajuda a manter a Cor branca da cabeca e as folhas verdes. No entanto, 05 
riscos de anaerobiose, com OS aromas desagradáveis que lhe estáo associados, 
sáo elevados se a concentracáo de O, descer abaixo de 2%. A técnica pode ser 
arriscada, pois alguns dos efeitos prejudiciais de danos pelo O, reduzido ou CO» 


elevado só ocorrem depois da cozedura da couve-flor. 


Quadro 6.4.9. Condigóes de armazenamento. 


Condigdes de armazenamento 
0 


Temperatura (*C) 
Humidade relativa (%) 98 


Duracáo prática do armazenamento 2-3 semanas 
Atmosfera controlada Ou modificada 
Potencial para utilizagáo Reduzido 
O, (%) 2-3 
3-4 


CO» (%) 


6,5, BRÓCOLOS 


Enquadramento taxonómico 


Os brócolos 5 
' Ss, 0uC - | 
volea pete sad brócolos, tem a designacáo botánica de Brassica ole 
veria z ica Plenk. ou, alternativamente, consideram-se as culti 
a cg pertencentes ao grupo /talica da espécie E 
ambém s | á ¡ 
t urge a designacáo B. oleracea var. botrytis f. cymosa 


Origem e história da cultura 


Os brócol 1 
Md cc calla antes da couve-flor, na regiáo do M 
ua o Ea E uma expansio mais lenta para o exterior da repl 
o e gunda metade do século XX os brócolos se tornaram po 
a, em particular nos EUA e depois nos restantes países NN 


UtilizacOes e composicáo 


Os brócolos sá j 

DN sa . 

me ee uma hortaliga cultivada pela sua inflorescéncia, designada 

e Aia E E comercializa em fresco ou congelada. Possuem elevado tear 
a sAeCe sáo uma bo ¡ co 
a fonte de fibra 

cimentar de sem . > (Quadro 6.5.1). O reconhe- 

omeptlo pa papel anticancerígeno, conferido por certos glucosinolatos _ 

para um aumento do consumo de brócolos na Europa e nos EU r 


( Juadro 6 5 1 Com Í pe: 
tes h 1Ca a e brócolos. alores express Ss p r g >] | Al 1 


Água (% id 
HR o 1542 | Potássio (mg) 316 
Proteína (9%) 34 Tiamina (mg) 0,07 | Cálcio ca 47 
Gordura (9%) e el (mg) 0,12 | Fósforo (mg) 66 
Hi , oa mg) 0,64 | Maenési 

28 | Vitamino B6 (ng. 00016 [ea ON 


Fonte: USDA (2005). 


Estatísticas sobre a producáo 


A cultura dos bró 
dos brócolos z A 
volvido a bAri? l: o em Portugal é relativamente recente, tendo-se deser 
ladas (Qu d E ; O de 70 do século XX. O país produz cerca de 31 a 1 y 
' adr 17 . s C y * 
ro 6,5,2), predominantemente na regiáo do Ribatejo e Oest E 
atejo € Veste, 
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Duadro 6.5.2, A cultura 008 DIOGOLUBN will 40 


Superfície (ha) 


Produgáo (1) 
Produtividade (t.ha”!) 


Fonte: INE (2004). | Dados provisórios. 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


Tal como as restantes brássicas, os brócolos sáo uma planta bienal. Após ver- 
o caule diferencia-se numa inflorescéncia de cor 


nalizagáo, o meristema apical d 
verde. Em contraste com a couve-flor, a inflorescéncia dos brócolos é mais de- 


senvolvida, sendo constituída por pequenos botóes florais imaturos. Se a inflo- 
rescéncia principal for cortada, a planta produz inflorescéncias secundárias, de 
menor calibre, na axila das folhas. 

Os brócolos sáo uma cultura de estagáo fresca tolerante A geada, com 
as edafoclimáticas semelhantes ás da couve-flor, embora seja tenden- 
cialmente mais tolerante a temperaturas extremas. A melhor qualidade é obtida 
quando o ciclo cultural decorre com temperaturas médias entre 13 e 20*C. Acima 
dos 25*C, o grau de compactagáo da cabega é reduzido, podendo atingir níveis 
objectáveis. Abaixo dos 5*C, O crescimento é muito lento. As necessidades de 


frio para a diferenciacáo da inflorecéncia sáo menores nos brócolos do que ná 


exigénci 


couve-flor. 
Prefere solos ricos em matéria orgánica, com boa capacidade de armazená- 


mento de água. Os solos de texturas ligeiras sáo adpatados á cultura de Inverno. 
Í: uma cultura classificada COMO moderadamente sensível á salinidade, mas mais 
tolerante do que as. couves de repolho e de folhas e do que a couve-flor. Embora 
classificada normalmente Como sendo sensível A acidez do solo, este facto deve- 

se mais A susceptibilidade á potra em solos ácidos do que propriamente a fisio- 


logia da cultura. 


Quadro 6.5.3. Toleráncia da couve-brócolos a salinidade e á acidez do solo. 


Toleráncia á salinidade Moderada 
Máxima salinidade do solo sem quebra de produgáo (nível crítico) 2,8 dS.m! 
Decréscimo na produtividade por cada dS/m acima do nível crítico | 9% 
Intervalo óptimo de pH 6,5-7,5 

Toleráncia á acidez Reduzida 


tado de Maynard de Hochmuth (1997). 
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renologia de producio 


A cultura instala-se por transplantagáo. Na cultura destinada á mdustria, 
Ribatejo, arma-se o terreno em camalhóes cujos centros distam 150 cm una 
outros, Em cada camalháo plantam-se duas linhas a 50-55 cm de distáncia e 
ca de 50 cm entre plantas na linha. As densidades de plantagáo da cultura hu 

industrial variam entre 27 000 e 33 000 plantas.ha-!, Na cultura para pr 
fresco, as entrelinhas sáo normalmente de 60 a 70 cm (variando no intervalo en 
40 e 90 cm) e a distáncia na linha varia entre 40 e 50 cm (ou entre os limi 
extremos de 30 a 60 cm). Os brócolos podem ser cultivados em COMPASKOR 
40 x 40 cm, só se verificando redugóes do rendimento com densidades Mm 
elevadas. 

Os brócolos sáo uma cultura exigente em fertilidade do solo. No entan 
O excesso de N promove desenvolvimento foliar excessivo e prejudica a qu 
lidade das cabecas. É exigente em potássio e em enxofre e sensível ás carón 
cias de B e Mg. A adubagáo indicativa consiste na aplicagáo de 80-14) 
kg.ha-! de N (1/3 em fundo, o restante até cerca de 1 més após a plantagio) 
100-150 kg.ha-! de P,0s, 100-200 kg.ha-! de K,0 e cerca de 20 kg.ha! de 
bórax. A cultura é exigente em água, principalmente na fase intermédia e final 
do ciclo cultural, podendo admitir-se os valores de K. recomendados para us 
couves de repolho. 

Os brócolos reagem bem A cobertura directa mantida durante 6 a 8 semanis 
após a plantacáo. A cobertura directa com polipropileno náo tecido de 17 gm? 
induz aumentos de precocidade e de produtividade. 

Os inimigos da cultura dos brócolos sáo os referidos para as couves de repolho, 
Na cultura horto-industrial, destacam-se as lagartas, que atacam as folhas e 44 
inflorescéncias. Quando as cabegas sáo atacadas por lagartas tém de ser inutili- 
Zadas, uma vez que náo se consegue retirar as lagartas de dentro de inflorescén- 
cias destinadas A indústria. A mosca da couve é também uma praga frequente em 
Portugal. 

As inflorescéncias terminais colhem-se quando atingem o diámetro máximo 
' ainda se apresentam compactas. A colheita faz-se manualmente, com 2 a 4 pas. 
sagens pela parcela devido á irregularidade da maturacáo das cabecas. As plata: 
lormas de colheita permitem a preparagáo das cabegas no campo. A colheita 
é feita cortando o caule que suporta a inflorescéncia a uns 15 a 25 cm, depen. 
dendo do tamanho da cabega. Após a colheita das inflorescéncias, o resto da 
cultura é incorporado no solo. Por vezes, deixa-se a planta produzir inflores 
céncias resultantes de ramificagóes laterais, de menor calibre. Esta prática é muito 
lrequente na regiáo do Ribatejo e Oeste. 
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Figura 6.5.1. Cultura dos brócolos para indústria no vale do Tejo. 


Pós-colheita 38 
o a cor da cabeca, que deve 


¡pais critéri brócolos sá: | 
Os principais critérios de qualidade dos A 


e e E 

úreidos e fe ; a glob a 
pe a, com taxas respiratórias e PeIeoliA 
brócolos produzem muito pouco etile ' 
e acelera O amarelecimento ( 
tem um efeito muito 
e 10" 


ser caracterís 
botóes florais, que dev t 

Os brócolos sáo inflorescén 
lidade muito elevadas (Quadro 6.5.4). Os qu 
mas sáo muito sensíveis ao etileno exógen > q sl 
cisáo das floretas. A inibigáo da acgáo 


ri acáo da qualidade dos brócolos a temperaturas entre 5 


vantajoso na conserv 


. Ab , iaa 
Quadro 6.5.4. Informagóes sobre a fisiologia pós-colheita dos brócolos 
ua Di 


1 á0 
Susceptível a danos causados a frio E 
Temperatura de congelamento ( el 
Taxa de respiragáo (mg CO.kg- 0) E 
pee 32-36 
EE 76-86 
a 160-180 
ES , 280-320 
no Muito elevada 


Classe de intensidade respiratória 


2410 


relativa 


Thxa de produgho de etileno a 20%C (kr Muito elevada 


Sensibilidade ao etileno <0,1 (Muito by 
Padráo respiratório perio elevada 
imatérico 


Os sistemas de arrefecimento rá 
compativets com os brócolos. Nas condigóes ó 
0.5.5), pode-s 
eo), C-Se esperar uma exc 
| elente rr a 
hits, mas a qualidade oa 
dade do b 


urante cerca de 4 ye 
2 a 3 semanas. A 20 2C, a lonpe 


Quadro 6.5.5. Condigóes de armazenamento reco , 
« 
rócolos 


Condigóes de armazenamento 
Temperatura (E) 


Humidade relativa (%) o 
Duracáo prática do armazenamento z 
Atmosfera controlada ÓN 
Potencial para utilizagáo 
es Elevado 
CO, (%) 3 
5-10 


6.6. COUVE-RÁBANO 


A couve-rá 
-rábano (Brassic. 
a oleracea L 
aproveitada pelo ca ear Evite | 
da k , uma brássic 
hiper o A designagáo couve-nabo é muitas vezes utilizada r 3 
ea ano, inclusivamente na Norma Portugue lati 0 
e produtos hortícolas (NP-820 de 1970 lo 

nabo deverá ser reservado para 
napus (ver 6.9). 

] O órgáo comestível é Uma porgáo do caule 
nó onde se inserem as folha Í 
do nÍ vel do solo. As folhas Inserem 
padráo espiralado, situando-s 


CG fina, fibrosa e muito ramificada 


» que se torna intumescida acim: 


JOVem na regiáo apical. A raiz primária 


(quals confere um sabor pungente e 
A escolh 


encia ao espigamento e a cor 
as. . lo cultural 


E uma cultura rústica, adaptada a clim 


rústica do queo as frios e resistente á se 


o o nabo € a couve-nabo. A cultura é 
, Más beneficia de solos férteis. As tempe 


; ca. E mais 
adaptável a diversos tipos de 
raturas óptimas situam se entre 18 
10) 


2.35%, A qualidade dos caules é favorecida pelo desenvolvimento a tempera 
urna de cerca de 15%C, A exposigáo a temperaturas inferiores a 10% durante 
uma semana é suficiente para vernalizar a planta e induzir o espigamento, 

A couve-rábano é normalmente instalada por transplantagáo. Á sementetra em 
viweiro faz-se entre Margo e Junho e a transplantagáo efectua-se cerca de 6 sema 
ms após a sementeira. A entrelinha deve ter 25 a 45 cm e a distáncia entre plantas 
mi linha varia entre 25 e 30 cm. Dentro dos compassos indicados, as malores 
des (25 x 25 cm) dáo uma maior produtividade, mas os caules ficam de 
menor calibre. A disponibilidade de água deve ser uniforme, de forma a evitar 
paragens de crescimento da cultura, que tornam o caule fibroso. Uma retoma 
ripida do crescimento devido a variacóes bruscas na disponibilidade hídrica pode 
provocar o fendilhamento do caule. Temperaturas elevadas e excesso de N pro- 
vocam o alongamento do caule tuberoso. 

A fertilizacáo indicativa para esta cultura consiste em 25 t.ha"! de estrume 
hem curtido, 100 kg.ha”! de N, 80 kg.ha”! de P30; e 160 kg.ha! de K20. Os inl- 
migos da cultura sáo os referidos para as couves de repolho e para o nabos. 

A colheita é efectuada quando o caule intumescido atinge 5 a 8 cm de diá- 
metro e 150 a 250 g. O crescimento da cultura costuma ser relativamente unifor- 
me e a colheita pode ser feita em 1 0u 2 passagens. Colheitas tardias prejudicam 
1 qualidade por aumentarem a dureza e a fibrosidade do caule, que pode também 
lendilhar. As raízes sáo cortadas e as couves-rábano podem ser apresentadas no 
mercado com as folhas inteiras ou com as folhas cortadas, deixando a base dos 
pecíolos com uns 2 a 3 cm. 

A couve-rábano pode ser conservada durante 2 a 3 meses a 0”C e 98% de 
humidade relativa. Se forem mantidas as folhas, a duragáo prática do armazena- 
mento é limitada pelo amarelecimento e perda de água das folhas e fica reduzida 
para apenas 2 semanas nas condigóes ambientais referidas. 


¿M1 


Enquadramento taxonómico 


Designam-se genericame 
oo 8 : se genericamente por couves chinesas as cultivares pertene 
s prupos hortícolas da espécie Brassica rapa, a saber: ¡ 
, De , 


|. grupo pekinensis (pe-tsai) e 
es ? ' 
2. grupo chinensis (packchoi). 
Como sinoními 
o eres o encontrada para o grupo pekinensis te 
Si cnensis (Lour) Rupr ou B / ia 
. campestris L. subs Ki / 
a r) . SUDSP. pekinensis (1 
son. po chinensis é também desi nm 
| esignado por Brassica chinensis 
B. campestris L. subsp. chinensis (Rup.) Olson á “0 
A espécie Brassi 
$ AS, = 
p sica rapa, com 2n=20 cromossomas, encontra-se relatiy 


sica oleracea (2n=18 cromossomas). 


Origem e história da cultura 


A espécie B. S 
Pa o ae é a de origem europeia ou da repito 
ne o e od a nMerenciou-se por selecgáo em diferentes prue 
a pido pa o nabo, e as seleccóes orientais de pe-tsai e de 
que a forma repolhuda pe-tsai terá sido seleccionada na 


regio norte da China por volta d 
peca hina, O paralelo 40% N e ¡ el 
a latitude mais baixa, perto do Trópico de Cáncer > peeteto! seloccli 


Material vegetal 


As designacó 
0es pe- | signifi 
cortan ha lic q e a significam ambas «hortaliga de folha 
, cantonés, respectiv. 
res , Tesp amente. As cultivares de pe-1sal 
a : , DC IS 
pc a e alongado e relativamente compacto, com altura - 20 
ea a As folhas sáo mais finas e mais claras do que as 
polho. O packchoi ass -se a 0d d 
me emelha-se á acelga e náo forma repo. 
Na escolha d 1 
E a ) 
es s cultivares de pe-tsal e de packchoi é necessário ter em con 
, a Cor do pecíolo e do limbo, a resisténcia a necrose margi 
* e 


, 
A 
; IDU! g n 10) 1 
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Fripencias ambientals 


Him contraste com as restantes espécies do género Brassica estudadas neste 
enpítulo, as couves chinesas sáo sensíveis ao frio. Temperaturas inferiores a 12% 
uu 7C nalgumas cultivares) provocam vernalizagáo e induzem o espigamento 
destas culturas. O espigamento é também favorecido por fotoperíodos longos. 
40 também prejudicadas pelo calor, especialmente em situagdes de regadio delt- 
ciente. A temperatura Óptima para a formagáo dos repolhos de pe-tsai é de cerca 
de 15%C., O zero de vegetagáo é de cerca de 7,5*C e a temperatura máxima ron- 
da os 25*C. 

As exigéncias edáficas sáo semelhantes ás descritas para as couves de 
repolho, embora a cultura das couves chinesas Se adapte melhor a solos 
de texturas arenosas e beneficie de elevados teores de matéria orgánica no 


solo. 


Tecnologia de producáo 


A sementeira efectua-se em tabuleiros alveolados. O número de sementes por 
rama varia entre 350 e 400. A cultura instala-se por transplantagáo com raiz pro- 
tegida nos meses de Veráo em compassos de 40-60 x 25-30 cm. A fertilizagio 
pode ser similar á recomendada para as couves de repolho, tendo em atengáo que 
a taxa de crescimento das couves chinesas é muito elevada. Sáo culturas muito 
sensíveis ao stresse hídrico. A produgáo de Inverno é possível em cultura pro- 
tegida. 

As couves chinesas colhem-se quando os repolhos ou folhas se encontram 
bem desenvolvidos. A colheita faz-se cortando toda a planta ao nível do colo, 
Podem esperar-se produtividades médias de 40 a 60 t.ha-!, podendo-se atingir 


80 tha”. 
As couves chinesas podem ser armazenadas durante 3 a 4 semanas á 0*C 


e 95% de humidade relativa. 


6.8. NABO E NABICA 


Enquadramento taxonómico 


O nabo, a nabica e o nabo greleiro sáo formas da variedade botánica Brassica 
rapa var. rapa. A espécie B. rapa é diplóide, com 2n = 20 cromossomas e pono 


ma AA. Para além do nabo, inclui as couves chinesas. 
A rutabaga e a couve-nabo sáo culturas de raiz muito afins do nabo (ver 6.0) 


embora pertengam a uma espécie distinta (Brassica napus). 


MM 


rigen e mstoria da cultura 


A espécie É originária da Asia Central, com centros de diversificacho no 
du Europa, na Asia Menor e na China. A cultura era conhecida e utilizada 
crvilizaqoes grega e romana, O nabo foi um alimento básico no continente UN) 
peu antes da introdugáo e vulgarizagáo do consumo da batata. A cultura do 5 
porragelro desempenhou um papel importante na revolugáo agrícola de 
culo XVI, tendo sido utilizada como cabega da conhecida rotagáo de Norfulk 


Utilizacáo e composicáo 


Esta espécie é cultivada pelas suas raízes (nabo), folhas (nabicas) ou inflorescé 
cias ( grelos), existindo cultivares adaptadas á produgáo dos diferentes órgáos 0 m 
bo, nabiga e grelos sáo normalmente apresentados no mercado em fresco A conil r 
dos depois de cozinhados. A utilizacáo forrageira do nabo tem caído em po 
A composicáo média do nabo e da nabiga consta do Quadro 6.8.1. Destaca- pe de 
ponto de vista nutritivo, o elevado teor das nabicas em vitamina A á Ce pe. clas 

he ' 


Quadro 6.8.1. Composigáo média de nab j 
ma nabos e nabigas. Valores expressos por 100 y de 


Macronutrientes | Nabo | Nabiga | Vitaminas Nabo | Nabiga | Minerais | Nabo Nabiga 
Agua (9%) 92 1% viuda 0 11587 | Potássio | 191 | 296 j 
. ) e 
Energia (kcal) | 28 | 32 Tiamina 0,04 | 0,07 a 30 190 
, (mg) (m 
Proteína (%) OATES Riboflavina | 0,03 | 0,1 sde 27 42 
(mg) (mg) 
Gordura (%) OAAOS Niacina 0,44 0,6 Mosnésio 11 31 
(mg) m: 
Hidratos de 6,4 |7,13 | Ácido 2101569 La 67 140 
carbono (%) ascórbico (mg) 
able (mg) 
ibra (%) IS SO Vitamina B¿ | 0,09 | 0,263 Ferro 0,3 1,1 
(m9) (me) 


Fonte: USDA (2005). 


Producáo nacional 


As estatísticas ionais ná : 
Pe dejados nacionals nao permitem ter uma nogáo exacta da importáncia 
4 ra, uma vez que as áreas e as produgóes do nabo sáo tratadas conjunta- 
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mente com as da cenoura, A prodcugao U0 BTOJOS, TENEIS NI IAEA 


a 12 500 tem 1000 ha (Quadro 6.8.2). 
Na regiño do Entre-Douro-e-Minho a cultura tem tido uma importancia cres 


vente desde a década de 1990, tendo-se cultivado em estufa durante o Inverno e 


ño ar livre durante todo o ano. 


Quadro 6.8.2. A cultura dos grelos! em Portugal. 


Média 


Superfície (ha) 
Producáo (t) 


Produtividade (t.ha”!) 11,8 


Fonte: INE (2004). ! Inclui grelos de couve, grelos de nabo e grelos de couve-nabo; "dados prov! 


Material vegetal 


Morfología 


O sistema radicular do nabo é aprumado, carnudo devido a acumulagáo de 
reservas, e pode assumir diversas formas, consoante as cultivares. Á raiz pode 
ter coloragáo uniforme ou ser bicolor, sendo O branco e o roxo as cores mais 
comuns. 

As folhas, dispostas em roseta durante a fase vegetativa do ciclo, sáo ásperas 


escentes. As flores, de corola amarela, encontram-se agrupadas numa haste 


e pub 
é auto- 


floral, que resulta do alongamento dos entrenós do caule. A espécie 


-incompatível e possui polinizagáo alogámica. O fruto é uma síliqua. 


O nabo distingue-se da couve-nabo por esta última possuir um colo cilíndrico 
onde se inserem as folhas, enquanto no nabo as folhas estáo dispostas em roseta, 
O nabo distingue-se da rutabaga por possuir folhas ásperas e rugosas, em con- 
traste com as folhas lisas e macias desta última. 


Classificacáo das cultivares 


Os cultivares de nabo classificam-se em fungáo de diversos critérios, dos 
quais se destacam os seguintes: | 


|. Duracáo do ciclo cultural: 
a. Precoces: 50-60 dias. 
b. Tardios: 70-100 dias. 


IMA 


Es EIA A TRUIZ 
u, Achi l 
b. Redonda. 
c. Alongada. 
3, Cor da raiz: 


Os principais acidentes fisiológicos que afectam a cultura do nabo soe 
tendilhamento, o espigamento prematuro e o coragáo-pardo, que resulta de ua 


enréncia de boro. 


a. Branca. 
b. Colo roxo. Exigéncias ambientais 
£ 
Cc. Outras. 
O nabo é uma cultura que prefere climas frescos e húmidos, podendo suport 


4, Adaptagáo á época de cultivo. 


5. Adaptagáo á produgáo de nabiga. peadas ligeiras. Em regióes ou épocas do ano quentes e secas, a produtividacde 


da cultura é reduzida e a qualidade das raízes é afectada (raízes mais finas e libro 
sas). As temperaturas médias mensais óptimas para esta cultura situam-se mi 
intervalo de 15 a 209C (Quadro 6.8.4). Acima dos 25 *C a maioria das cultivare: 
desenvolve-se em condigdes subóptimas. Em épocas secas e condigóes de tem 
peratura elevada, a zona subepidérmica da raiz torna-se fibrosa. 


Consideram-se ai Í 1 
am-se ainda cultivares híbridas e cultivares de polinizagáo aber 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais 
Quadro 6.8.4. Temperaturas cardinais para a cultura do nabo. 


Sementes e germinacáo 
Parámetro Temperatura (*C) 


No Quadro 6.8.3 
.8.3 resumem- ipai doi ENE 
se as principais características da semente de nabo. Cienmiracto 


Tal como na Brassic 
OA Pi a oleracea, as sementes desta espécie armazenam as reser. Mínima 2 
por grama varia nor A o uma germinacáo epígea. O número de sementes Opicoa E 
malmente entre 400 e 500, ha S Máxima 89 
a ter 600 sementes.g. , havendo porém lotes que chegam Vegetacáo 
Mínima 4 
Quadro 6.8.3. Características agronómicas e botánicas da semente de nabo Óptima cd 
Número de sementes por grama 400-500 dd dá 
Peso de 1000 sementes (g) 2.025 
Pureza física mínima (% e 0 
m massa . E A 
Faculdade germinativa mínima da a ' A cultura prefere solos de textura média, com boa capacidade de retengáo d 
Duracáo da faculdade germinativa (anos) 4 água durante a fase de crescimento, mas com boa drenagem. Solos arenosos, pedr 
Localizagáo das reservas Náo-endospérmi ! gosos ou calcários originam raízes fibrosas e de sabor desagradável. Embo1 
Tipo de germinagáo a SRPEMIoS tolere valores de pH entre 5,5 e 7,5, o intervalo óptimo de pH é de 650 
(Quadro 6.8.5). 


Des j . a , id y 
esenvolvimento vegetativo e reprodutivo Quadro 6.8.5. Toleráncia do nabo a salinidade e á acidez do solo. 
Reduzida 


a moderada 
Máxima salinidade do solo sem quebra de producáo (nível crítico) 0,9 dS.m 
Decréscimo na produtividade por cada dS/m acima do nível crítico | 9% 


Intervalo óptimo de pH 0,570 
Toleráncia á acidez Moderada 


Toleráncia a salinidade 


A espécie é bi í 
p é bienal, cultivada como anual. O ciclo cultural dura cerca de 40 4 


60 dias na Pri e . G 
1 | 


ciro ano, a : 
Us a o forma folhas, dispostas em roseta, e uma raiz carnuda que 
4 ni S S € y a ? e 
pre cure pe de o para assegurar o crescimento no segundo ano 
alizaqcao ocorre a diferenciacáo e 4 E 
dutiva. gáo floral e a planta entra na fase repro 
Fonte: adaptado de Maynard $ Hochmuth (1997). 


2N6 
2) 


Tecnologia de producio 
Uns 'A 
Preparagáo do terreno e rotagdo 


O terre ve ser trabalh: K 1ti 
bt aqi o E forma a permitir um desenvolvimento un 
pda pena >. eve ser regularizada e esmiugada para pe 
oa pe Ao pode ser armado á rasa ou em camalh 
talsa-potra e mosca da couve de na ms ca pa] cos 
tad ; : áceas e Cucurbitáceas sáo pres 
Pe de cp adequados, enquanto as Brassicáceas devem ser evitadas. A ceslnf 
Insecticida pode ser necessária para combater a mosca da couve, 


Instalacáo da cultura 


A cultura Í | | 

E e nabo instala-se por sementeira directa, efectuada em linhas. A "o. 
A ctua-se entre Julho e Outubro para a produgáo de Outono-Inve 

e e re Margo e Abril para colheita no Veráo. ho 

a sementel isáo sá 

e a semeador de precisáo sáo necessários 300 a 600 g.ha! de 
S , numa sementeira contínua ] > Ári 

E na linha é ne E 
dade de semente 10 vezes superior. << 

A sementeira é 

ar pio e efectuada com entrelinhas de 30 a 40 cm No 

$ ectuar sementeira de precisá á ári 

isáo, será neces 

Apot ar sem p : sário proceder ao des 

ocar a distáncia entre pla 1 ; . 

ntas na linha entre 10 a 25 
do calibre das raízes. A ] se poco 
. As plantas removidas dur 

¿ ante o de reque 

mente ser vendidas como nabicas. oeste poor ER 


Fertilizacáo 


As ex O di 
a a dE rob de uma cultura de nabo sáo de 100-120 kg.ha! de N 
peca] pai o kg.ha”! de K,0. Deve evitar-se a aplicagáo de 
: os a cultura do nabo, a fim d Í 
eii ) e reduzir os problemas fitos 
O 90, 4 problemas fitos 
: jaen A nop de contaminagáo microbiana que comprometam 
as alimentar. O nabo é muito ível á carénci 

sensível á caréncia de b 
deve proceder a análi ar 
se dos teores de boro 
no solo para dete ¿ ¡ 
po € rminar a quantidade 
a adubagáo de fundo. A carénci 
. A caréncia em boro manifesta-s 

pibas a . anifesta-se por 

e gomosa interna na raiz, designada por coracáo-pardo 0 

OMO ¿ agáo indicati 
ss gn ac Pin indicativa aconselha-se a aplicagáo de 70 kg.ha-! de N, m 
ade em fu af ni Íra o 
xrrediriod ne pg forma de sulfato de amónio e metade em cobertura numa forma 
amontacal; : E apli P ' 

ota 1cal; 70 kg.ha-!, P,05 aplicado em fundo e 120 kg.ha-! de K,)O e 

do, O equilíbrio N:P,05:K,0 recomendado é de LS 8 


¿EN 


Necessidades de água e rega 


O período crítico em que a falta de água mais compromete a cultura do nabo 
¿ u fase de engrossamento das raízes. Na cultura protegida, mesmo nos meses 
«huvosos de Inverno é necessário regar para satisfazer as necessidades hidricas 
da cultura. No Veráo a rega é indispensável para fornecer água e manter a tempe 
ratura do solo em valores que náo prejudiquem a qualidade das raízes. 


Quadro 6.8.6. Informacóes para a avaliacáo das necessidades de água e para a condugio 


da rega na cultura do nabo. 


Coeficientes culturais médios (K¿) 


Ko ini 0,50 

Va 1,10 

nd 0,95 
Altura máxima das plantas (m) 0,6 
Profundidade radicular máxima (m) 0,5-1,0 
Classificagáo da profundidade do sistema radicular Moderada 
Fracgáo p (coeficiente facilmente utilizável) 0,5 
Valor mínimo da leitura do tensiómetro (cbar) AS 
Valor mínimo da capacidade utilizável (%) 50 

Mediana 


Toleráncia ao défice hídrico 


Fonte: adaptado de Allen ef al. (1998); Sanders (1997). 


Colheita 


É necessário distinguir a colheita do nabo, da nabica e dos grelos. A colhcita 
de nabo efectua-se manual ou mecanicamente com máquinas semelhantes ás utili- 
zadas na colheita da cenoura ou da beterraba. O nabo colhe-se quando as raízes 
atingem o tamanho desejado, sem no entanto deixar que fiquem duras e fibro- 
sas. Normalmente, colhe-se de forma escalonada, deixando as plantas mais pe 
quenas. O rendimento de uma cultura de nabo varia entre 20 a 30 t.ha”!. 

A nabica colhe-se manualmente quando a planta atinge O tamanho desejado, 


antes do engrossamento da raiz e do espigamento. Os grelos sáo colhidos manual 


mente na altura em que os botóes florais se encontram ainda fechados. 


Inimigos da cultura 


ista espécie é susceptível ás pragas e doencas que atacam as plantas da familia 
Brassicaceae, indicadas na secgáo sobre as couves de repolho (6.1), Na cultura do 


nabo, destacam-se os ataques de um conjunto de pragas associadas 10 solo, que 


20 


emergóncia l ya lántula mea pp) que pode provocar danos importantes 1 DN 
Gas plántulas, a mosca da couve (Delia radicum) cuias lary 
palertas nas ralzes e a pp 


alsa potra (C euthorrhynchus pleurostigma) cujas larvas 


mi 4 A 1Z C la sup 1 JOL 1 USO y 
nam verr gas na sua su 
ms alan nara t forman rru sn pertíc e. A] * (P] U 1 ] 


brassica JO dio sá 
a «054 eo míldio sao doengas que podem provocar estragos importantes 
Hl O . € € 4 Os í y € 4 ; : 
> pin € ainda susceptível ao vírus do mosaico do nabo (TuUMV), virus de 
saco da e flor (Ce - ' 
ca o da couve flor (CaMV) e vírus da beterraba (BWYV, Beer Western Vell 
(rus), todos transmitidos por afídeos 8 
), Ñ .. . : 
ara uma eficie a 
cóes, im pa oa protecgáo da cultura, recomenda-se o respeito pelar pul 
o la al diminuir os ataques de mosca e de potra e o tratamento des 
25 com fungicidas. A cobertura di inimi 
] Irecta pode ar os ataques 
aid pode minimizar os ataques de mue 
Algumas da 
Ps ree pragas e doengas desenvolvem-se sobre infestantes da Lama 
ce an y 
ta » COmo O saramago (Raphanus raphanistrum). Deve-se, por 1 
anter o terreno livre de infestantes E E 
A acidez do :6 
er leas solo favorece a potra; é aconselhável efectuar uma correcgho de 
acgao do solo sempre que o pH seja inferior a 6,0. 


Pós-colheita 


d 10) UZOn 
m« deradas (Quadro 6.8. ). AS culti ares forra glras, de maior calibre, sto me 
g 
L 
> y d b d 1 h l D h a ps 
” | d t t d b le E d de e 


ordem de grandeza de outra Í 
! s hortaligas de folhas co Í | 
sao sensíveis ao etileno (Quadro 6.8.7). A 


Quadr 0 Isi 
Juadro 6.8.7. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita de nabos e nabicas 


Parámetro 
Nabica 


Susceptível a danos causados pelo frio 
Temperatura de congelamento (*C) 
Taxa de respiragáo (mg CO».kg-!.hr1) 
0% 
e 
100 
ile 
200 


200) 


Pirámetro 


Extremamente elevada 


Classe de intensidade respiratória Moderada 

Perecibilidade Moderada a baixa | Muito elevada 
'Taxa de produgáo de etileno a 20*C (uL.kg-!.h=1) | <0,1 (Muito baixa) | <0,1 (Muito baix) 
Sensibilidade ao etileno Nula Elevada 


O nabo pode ser arrefecido em água, enquanto os sistemas de arrefecimento 
em água e gelo sáo indicados para a nabiga. As condicóes óptimas de armazena 
mento encontram-se resumidas no Quadro 6.8.8. 

As principais problemas pós-colheita dos nabos, em situagdes de armaze 
namento prolongado, sáo a perda de água e engelhamento, podridóes provocadas 
por fungos e bactérias e crescimento foliar. O revestimento das raízes com uma 
película lipofílica A base de cera de carnaúba retarda a perda de água e favorece 


a manutencáo da cor roxa nas raízes. 


Quadro 6.8.8. Condigóes de armazenamento recomendadas para O nabo e a nabiga. 


Variáveis 


Condigóes de armazenamento 
Temperatura (*C) 
Humidade relativa (%) 

Duragáo prática do armazenamento 

Potencial para utilizagáo da atmosfera controlada 


0 

98 

1-2 semanas 
Desconhecido 


0 
90-95 

4-5 meses 
Desconhecido 


6.9. COUVE-NABO E RUTABAGA 


Arutabaga [Brassica napus L. var. napobrassica (L.) Reichb.] e a couve-nabo (Bras 
sica napus var. napus) sáo grupos de cultivares da mesma espécie. A espécie Brassica 
napus é um anfidiplóide de B. rapa e B. oleracea. Embora pertencentes a uma espécie 
distinta, tanto a couve-nabo como a rubaga sáo culturas de raiz muito semelhantes 10 
nabo (Brassica rapa var. rapa) do ponto de vista morfológico, ecológico e fitotécnico, 

Morfologicamente, a couve-nabo distingue-se pela sua raiz alongada e polpa 
branca, enquanto a rutabaga tem raiz arredondada e polpa amarela. Em relagáo 
ao nabo, a couve-nabo distingue-se pelo facto de ter um colo cilíndrico onde se 
inserem as folhas, enquanto no nabo as folhas estáo dispostas em roseta. Á ruta 
baga distingue-se do nabo por possuir folhas lisas e macias. 

A rutabaga é uma cultura de domesticagáo recente, originária da regido orien 
tal do Mediterráneo. 

As preferéncias edafoclimáticas sáo semelhantes ás do nabo, mas tanto 4 
couve-nabo como a rutabaga sáo mais resistentes ao frio. Preferem solos [rencor 


com características argilosas. 
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O rabanete cultiva-se pela sua raiz, que se comercializa em Íreseo e se cono 
me, normalmente, crua, em saladas. Frequentemente, é utilizada apenas para Jima 
decorativos. Também sáo cozidos, como complemento de diversos pratos, 


FR INIFIAID E E PU a mstatase por sementerra directa em linhas. Pal co 
| , 1 y 
utilizados TO) de ) a * € ad, A, 1 oh 


Material vegetal 


Morfología 


Planta anual de raiz aprumada, carnuda e coloragáo entre o branco e o verme 
Iho. As folhas dispóem-se em roseta. Na fase reprodutiva, O caule alonga-se, po: 
dendo atingir cerca de 1 m de altura ou mais, nalguns tipos de rábano. As flores 


6.10, RABANETE 
iém corola branca. A fecundacáo é alogámica. O fruto é uma síliqua. 


I'nquadramento taxonómico 


O rabanete pert a 0 
e . 4 
pertence a espécie Raphanus sativus cuja classificagáo se encontra Cies 


no Quadro 6.10.1. 
Quadro 6.10.1. Classificagáo botánica do rabanete O 
1. Forma da raiz: 


o Brassicaceae 

Tribo Brassicoideae a. Globular. 

Subtribo Drásiceds b. Semi-redondas. 

Género ranas c. Semicompridas 

Eepócie Raphanus Ñ C id i 
Raphanus sativus L. > Ciclo Ha A 


a. Cultivares de todo o ano. 
b. Cultivares de Veráo-Outono. 


O género £ : 
8 Raphanus contém seis espécies, das quais apenas R. sativus é culti- 
c. Cultivares de Inverno. 


vada. Em Í 

enero alguns autores considerem diversas variedades dentro da espécie 
mos aqui trés grupos de | 1 “inclal 

cultivares: (i) grupo Radi ¡ 
o rabanete; (ii) grupo C Sano or 
audatus, onde se enc 
1 ontram Os rabanetes- E 
( A Dakion, que inclui as cultivares de rábano li 
utra espécie do mesmo gé > 

O género é R. raphanistr ¡ 

muito frequente e cosmopolita. p AA 


A cor da raiz, normalmente rosa ou vermelho uniforme, ou bicolor vermelho 
e branco, é também um atributo importante para a eleigáo das cultivares. Existem 
ainda cultivares de raízes de cor branca, amarela, púrpura e preta. 


Origem e história da cultura Desenvolvimento e exigéncias ambientais 
A ori rem 4 ni A ; . - 
Seiial Po ln náo está determinada de forma conclusiva. A China é um EA 
+ entro de origem, mas a regiáo ori : : 
: oriental do Med 4 
Átla alió. dó mar Cáinta E eno editerráneo e sudoeste da 
ES de e Cáspio sáo centros de diversidade do rabanete. Sabe-se que o 
p> l ta cra uti izado como alimento pelos Egípcios há mais de 4700 : a d | É 
lneses e Coreanos há 2400 anos. anos e pelos 


As sementes do rabanete sáo maiores do que as das outras Brassicáceas abor 
dadas neste livro (Quadro 6.10.2). 


IA 


20) 


e 


Has dun O 


Número de sementes por grama 


Peso de 1000 sementes (8) he 1 
Pureza Hsica mínima (% em massa) 97 do 
Faculdade germinativa mínima (%) 70 
Duragáo média da faculdade germinativa (anos) 4 


Exigéncias ambientais 


E uma cultura de climas temp 
para um bom desenvolvimento. Muita 
das. O calor aumenta a pungéncia e a 
Judicar a sua qualidade. 


s cultivares de rabanete sáo sensívels 


Quadro 6.10.3. Temperaturas cardinais para o rabanete. 


Pará 
arámetro Temperatura (ES 


Germinagáo 
Mínima 
Óptima 
Máxima 

Vegetagáo 
Mínima 
Óptima 
Máxima 


E uma Cultura adaptável a diversos 
médias e elevada fertilidade. É ligeira 


Quadro 6.10.4. Toleráncia do rabanete á salinidade e h acidez do solo 


Toleráncia á salinidade 
Máxima salinidade do solo sem 
Decréscimo na produtividade 
Intervalo óptimo de pH 
Toleráncia A acidez 


A Moderada 
quebra de producáo (nivel crítico) | 1,2 dS.m! 


por cada dS/m acima do nível crítico 13% 
5,5-7,0 


Moderada 
Ponte: ad 


lo de Maynard £ Hochmuth (1997). 


10,4) 


erados que requer um clima fresco e hunmudo 


ara a gen 
Ibrosidade dos rabanetes, o que pode pre 


tipos de solo, preferindo texturas leves ou 


mente mais tolerante á salinidade d 
: 10) . 
o nabo e moderadamente tolerante á acidez do solo (Quadro 6.10,4) be 


leenología de producao 
Instalagáo da cultura 


O terreno deve ser preparado de forma de deixar uma cama de semente! 
bem esmiugada com cerca de 5 cm de profundidade e uma camada de l0 4 150 
de estrutura uniforme. O terreno é normalmente armado em camalhoes, com 1... 
a 1,50 m de largura. A cultura pode instalar-se em canteiros á rasa ou em canteln 
sobreelevados, num solo bem estruturado. 

O rabanete instala-se por sementeira directa. Sempre que as condigocs m1 
sejam as mais favoráveis á germinacáo e emergéncia da cultura, é aconselhav 
utilizar sementes calibradas de calibre grado. 

A sementeira faz-se em linhas espacadas de 15 a 25 cm, com um espagamen 


entre plantas na linha de cerca de 5 cm. 


Fertilizacdo 


As exigéncias nutritivas variam consoante das cultivares, nomeadamente e 
fungáo da biomassa produzida. Como regras gerais para a fertilizagáo do rabanel 
temos de considerar que, tratando-se um cultura de ciclo muito curto, necess 
de ter os nutrientes facilmente disponíveis. A fertilizacáo pode ter de ser efe 
tuada á cultura precedente. O equilíbrio N:P205:K20 recomendado € « 
1,0:1,2:1,0. Em cultivares de ciclo curto, 60 kg.ha”! de N é suficiente para un 
boa produtividade e qualidade. Nas cultivares de ciclo curto, a totalidade do 
pode ser aplicada em fundo. 

É uma cultura exigente em boro. Em funcáo da análise do solo, pode + 
necessário aplicar doses moderadas do bórax, normalmente inferiores a 15 
20 kg.ha-!. 


Necessidades de água e rega 


O rabanete é exigente em disponibilidade hídrica. Para uma produgáo de qu 
lidade é necessário manter um teor de humidade no solo relativamente constan 
especialmente perto da maturagáo comercial, para evitar o fendilhamento d 
raízes. No Quadro 6.10.5 resume-se a informacáo necessária para a condugio « 
rega na cultura do rabanete. 


UJUne y 00 á 
JMMOTO 010,5, MTOrmagoes para a avaltagio das necessidades de Áágua e puna co 
di regar na cultura do rabanete, 


Coeficientes culturais médios (K.) 
K. ami 
Ko mid 
Ko end 
Duragáo do período de desenvolvimento (L) 
Lin (dias) 
Laev (dias) 
Limia (dias) 
Late (dias) 
Total (dias) 
Altura máxima das plantas (m) 
Profundidade radicular máxima (m) 
Classificagáo da profundidade do sistema radicular 


Fracgáo p (fraccáo de esgotamento da água do solo em conforto hídrico) 
Valor mínimo da leitura do tensiómetro (cbar) 


Valor mínimo da capacidade utilizável (%) 
Toleráncia ao défice hídrico 


Fonte: adaptado de Allen ef al. (1998); Sanders (1997). 


Semiforcagem 


d A pa do rabanete adapta-se bem á técnica de cobertura directa, que para 
além de reduzir a duragáo do ciclo cultural, protege de algumas pragas 


Colheita 


O rabanete é uma cultura de ciclo curto. O ciclo cultural pode variar entre 20 

a 70 dias, dependendo da temperatura e da cultivar, sendo frequente, nas o 
Ed ciclos com a duracáo de cerca de 50 dias no Inverno E 30 dias no 
A A Jae Pace da raiz é o índice de maturacáo utilizado para determinar 
O eita o rabanete. Se os pregos de mercado justificarem, o rabanete 
pode ser colhido antes da maturagáo completa. Atrasos na colheita vandl 
ratzes atingem o tamanho final resultam na redugáo da qualidade de a fen ln 
Ihamento ou ao aumento da fibrosidade. A colheita é manual nas pe e as | . » 
celas, mas pode ser integralmente mecanizada. iio 
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Inimigos da cultura 


O rabanete pode ser atacado pela maioria das pragas e doengas que alecta 
a couves e o nabo. Entre as pragas que atacam o rabancete, destacam-se, pela su 
importáncia, a áltica (Phyllotreta spp.) e a mosca da couve (Delia radicum) e 4 
larvas de noctuídeos. A murchidáo das plántulas, o míldio (Peronospora paras 
lea), a podridáo cinzenta (Botrytis cinerea) e a alternariose (Alternaria raphw 
ni) sáo as principais doengas do rabanete. 


Pós-colheita 


Os dados sobre o comportamento pós-colheita do rabanete estáo resumicd 
no Quadro 6.10.6. Note-se que a presenga de folhas torna os rabanetes muito má 
perecíveis, passando a senescéncia das folhas a ser o factor limitante da longev 
dade pós-colheita. O hidroarrefecimento é o método mais aconselhável para 4 
refecer rabanetes, com ou sem folhas. No Quadro 6.10.7 referem-se as condigo 
óptimas para o armazenamento das cultivares de rabanete de raiz pequen 
Os rábanos de Inverno sáo menos perecíveis e podem ser armazenados nas me 


mas condigóes durante 2 a 4 meses. 


Quadro 6.10.6. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita do rabanete. 
Raiz com folhas 


Náo mn 


Raiz sem folhas 
Náo 
07 


Parámetro 


Susceptível a danos causados pelo frio 
Temperatura de congelamento (PC) 
Taxa de respiragáo (mg CO,.kg”!.h"!) 


OE 3-9 14-17 
Se 6-13 19-21 + 
10*C 15-16 31-36 y 
oe 22-42 70-78 De 
20*C 44-58 124-136 le 
Classe de intensidade respiratória Moderada Elevada 2 
Perecibilidade Moderada Muito elevada 
Taxa de producáo de etileno a 20?C (uL.kg”!.h=*) Muito baixa Muito baixa 
Reduzida Moderada 


Sensibilidade ao etileno 


MAMA, MOMOICOON Cl 


nento recomendadas para o rabanete 


Raiz sem folhas Raiz com folhar 


Condigoes de armazenamento 

Temperatura (PC) 

Humidade relativa (9%) 
Duragáo prática do armazenamento 
Atmosfera controlada 

Potencial para utilizagáo 

O, (%) 

CO, (%) 


0 
90-95 
3-4 semanas 


1-2 semanas 


Reduzido 
169 
2-3 


6.11. AGRIAO-DE-RIO 


Introducáo 


to ati tema designacáo botánica de Nasturtium officinale R. Br. [sm 
de e (L.) Hayek]. E nativo da Europa e Ásia, tendo sido 
A se , pelos POVOS persa, grego e romano. O desenvolvimento como cultura 
o Norte da Europa foi tardio. Foi cultivado pela primeira vez na Alemanha 
século XVI e no Reino Unido no início do século XIX. 8 


2 


comercializado no estado fresco, inteiro Ou pré-cortado, e consumido cru 


em sala Í ¡ 1 
a das, ou cozido, em sopas. E um alimento rico em cálcio, ferro, vitaminas 
e Ce uma boa fonte de ácido fólico. | 


Morfologia 


aaa es : 
a E de-rio é uma planta aquática, vivaz. As folhas sáo compostas, com 
a íolos arredondados de superfície lisa. As folhas e os caules permanecem 
parcialmente submergidos em água durante o crescimento. As flores de corola 


branca estáo agrupadas em espigas. 


lxigéncias ambientais 


É uma c 1 Í 
Aoi 12 as de climas temperados, sensível a baixas temperaturas, mas 
ambém prejudicada pelo calor excessivo. A temperatura da água óptima é de 


z 


o O ” : 5 t d d t ró de agua Wtra Yi l 
o z 
0) P , C resciment e retardado quando a tempera ura ad gu al £ | dss 


UN 


Esta cultura é produzida em canteiros e necessita de aguil COMTEnte d MIA ma 
tura de cerca de 5 em acima do solo. As águas utilizadas nesta cultura deyemn se 
ricas em ferro, náo devem ser calcárias, nem águas residuals, E: sensivel a cido, 


do solo. 


Tecnologia de producáo 


A cultura do agriño-de-rio efectua-se em canteiros alagados de dimensoes y 
construcáo variáveis em fungáo do sistema de cultura. As opgdes de mecanizagi 
sáo particularmente importantes para determinar as dimensóes dos cantetro: 

A cultura instala-se por sementeira directa no local definitivo ou semente! 
em viveiro e transplantagáo com raiz protegida. As sementes sáo muito pequena 
(4000 sementes.g”!) e normalmente requerem tratamentos com ácido giberélie 
para interromper a dorméncia. A faculdade germinativa dura 4 a 5 anos. Embot 
susceptível de propagagáo vegetativa, através de estacas caulinares com 20 
25 cm, esta técnica náo é utilizada na produgáo comercial de agriáo-de-ri0. 

Na sementeira directa, a cama de sementeira deve estar bem humedecida, m4 
náo alagada, antes da instalagáo da cultura. As sementes germinam ao fim d 
cerca de 5 dias. O nível da água corrente vai sendo aumentado á medida que 4 
plantas crescem, até atingir cerca de 5 cm. Um ligeiro declive dos cantelros 
necessário para manter um fluxo de água moderado. A sementeira em tabuleir 
alveolados e posterior transplantagáo com raiz protegida é uma técnica frequent 
Os compassos de plantacáo sáo de 10-15 x 10 cm. 

A fertilizacáo de fundo indicativa consiste na aplicagáo de matéria orgámi 
(30 t.ha-1), 100 kg.ha”! de P205 e 150 kg.ha”! de K,0. A lámina de água que co 
re nos canteiros pode ser suprimida periodicamente para dificultar o crescimen 
de algas e proceder a adubagáo azotada de cobertura (50-100 kg.ha”!). 

A cultura pode manter-se produtiva durante 1 a 2 anos, originando vários co 
tes. A colheita, que pode ser completamente mecanizada, tem início cercá 

6 semanas após a plantacáo, quando as folhas atingem o tamanho definitivo 
ainda se encontram com a coloragáo verde e brilhante característica. 

Os principais inimigos da cultura sáo os afídeos (Myzus persicae, Aphis go 
sypii), ácaros (Polyphagotarsonemus latus), o míldio das crucíferas (Peronospo 
parasitica), infestantes e algas. 


Aspectos de seguranca alimentar 


Por serem produzidos imersos em água e frequentemente consumidos en 
os agrióes encontram-se entre as hortaligas que colocam riscos acrescidos de 
“anca alimentar. A qualidade da água é determinante e deve ser montloriza 


Mtra $ PISCO 'OS 4 
pura minimizar Os riscos biológicos associados ao consumo de APTIOCS CrUa 


Y contaminagáo da água por fezes de a $ pode con 


/ la] e IL OS ABLIOCA COM 
ascióla hepatica e com coliformes prejudiciais á saúde do consumido: 


Pós-colheita 


O agriáo-de-rio é um produto muito perecível e sensível ao etileno (Quadra 
60.11.1), que provoca um rápido amarelecimento das folhas. 

ara assegurar uma boa qualidade e longevidade pós-colheita, deve ser rapida 
ment > arrefecido através de água ou vácuo e mantido a OC e > 95% de humidade 
relativa (Quadro 6.11.2). É muito sensível A desidratacáo e a danos mecánicos 
nas 1 olhas. Se a humidade relativa for inferior a 95%, a longevidade rós-co 
será drasticamente limitada por perda de água. A atmosfera controlada ou modi 
licada retarda o amarelecimento das folhas, mas tem pouco interesse prático se 
a gestáo da temperatura for correcta. ' 


Quadro 6.11.1. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita do agriño-de-rio. 


Susceptível a danos causados pelo frio Náo 
Temperatura de congelamento (*C) 0,3 
Taxa de respiragáo (mg CO».kg-1.h-1) 
0 hos 16-28 
5 E 47-53 
he qe 95-125 
de de 139-210 
col 300-344 
; 2SNAO y 344-420 
Classe de intensidade respiratória Muito elevada 
Perecibilidade relativa Elevada 
Taxa de produgáo de etileno a 20 *C (uL.ke-!.h-1) < 0,1 (Muito baixa) 
Sensibilidade ao etileno Elevada e 


Did des 
Juadro 6.11.2. Condigóes de armazenamento recomendadas para o agriáo-de-rio, 


Condigóes de armazenamento 
Temperatura (*C) 0 
Humidade relativa (%) 98 

Duragáo prática do armazenamento 

Atmosfera controlada 


2-3 semanas 


Potencial para utilizagáo Reduzido 
O, (%) 5 
CO, (%) 7 


100 


| 


6.12. AGRIAO-DE-HORTA 


O agriáo-de-horta é a espécie Barbarea verna (Mill.) Asch, pertencente a tribu 
Arabideae e a subtribo Cardamininae da família Brassicaceae. A especie E. vul 
garis é utilizada como substituto do agriáo-de-horta. 

O agriáo-de-horta é originário da Europa e cultivado pelas suas folhas, que sn 
consumidas cozinhadas, tal como o espinafre, ou cruas, em saladas, com fins con 
dimentares. 

A planta forma uma roseta de folhas lobadas. É uma planta bienal, resistente 
á geada. Prefere solos férteis e de textura média, com pH entre 5,8 e 6,5. 

A sementeira efectua-se em Setembro-Outubro, para colheita entre Janeiro « 
Marco. A cultura instala-se por sementeira directa, com entrelinhas de 25 4 30 en 
e distáncia entre plantas, após o desbaste, de 8 a 15 cm. O solo deve ser 
do húmido para uma boa produtividade e qualidade, mas sem ser encharcado 

A colheita efectua-se cortando a parte aérea da planta, ao nível do colo. Remo 
vem-se as folhas exteriores, senescentes, e arrefece-se com água ou gelo. 


6.13. MASTRUCO 


O mastruco (Lepidium sativum L.) € uma das 150 espécies do género Lepi 
dium (subfamilia Lepidioideae, tribo Lepidieae, subtribo Lepidiinae). Surps 
espontáneo ou subespontáneo em várias regióes que se estendem desde o Sudi 
ao Himalaia. Na Península Ibérica, existem cerca de 20 espécies espontáneas di 
Lepidium. A espécie L. sativum foi dividida em trés variedades botánicas, con 
base na morfologia e na adaptagáo ecológica das plantas: 


1. var. crispum, xeromórfica; 
2. var. vulgare, intermédia; 
3. var. latifolium, mesomórfica. 


Cultiva-se pelas suas folhas, que se consomem cruas, em saladas, ou cozidi 
e sáo valorizadas pelo sabor pungente. Também é utilizado na produgáo de reben 
tos. Alguns autores admitem que é originário do Iráo e que foi introduzido n 
Europa nos séculos XV e XVI, enquanto outros referem uma origem europela, Po 
cultivado pelos persas e apreciada pelos egípcios, gregos e romanos. Ás suas pro 
priedades antiescorbúticas, depurativas e estimulantes sáo conhecidas desde h 
vários séculos. 

É uma espécie anual, com sistema radicular aprumado e profundante, folla 
fendidas, inseridas em roseta. Tem cerca de 50 cm de altura. As folhas basal 
tém pecíolos longos e sáo compostas, enquanto as folhas superiores s40 Interie 
As inflorescéncias sáo rácimos densos. As flores sáo brancas ou rosadas, co 


MI 


¿ño é alogámica, com percentagem variável de autogamia. Existem cultivares 
de folha larga e lisa e cultivares de folha frisada. 
' uma cultura muito rústica, pouco exigente em relagáo ao solo e ao clima 
1to, náo tolera geada e é prejudicado por temperaturas elevadas, 
a-se por sementeira directa, entre a Primavera e o Outono nas regioes 
de Inverno frio, com geadas, ou durante todo o ano nas regides de Inverno ameno 
As entrelinhas sáo de 15 a 20 cm. A emergéncia ocorre 4 a 6 dias após a semen 
teira e a colheita pode ser feita umas 3 semanas após a sementeira. Como o ciclo 
cultural é muito curto, torna-se necessário efectuar sementeiras escalonadas, com 
intervalos semanais ou quinzenais para permitir o escalonamento da colheita 
Tem necessidade de rega no Veráo. Pode ser produzido em estufa durante todo 
O ANO. 

A colheita faz-se quando as plantas atingem cerca de 8 cm de altura. A duragio 
do ciclo cultural é de cerca de 4 semanas na Primavera. A produtividade ronda 
as 6 tha"! de folhas. 


6.14, RUCOLA 


A designacáo rucola, ou eruca, utiliza-se genericamente, tanto para Eruca ve, 
sicaria (L.) Cav. subsp. sativa (Mill.) Thell. (sin. Eruca sativa Mill.), como para 
espécies do género Diplotaxis, das quais as mais frequentes sáo D. tenuifolia (L..) 
DC e D. muralis (L.) DC. Estas últimas sáo também designadas por rucola selva 
gem. Ambos os géneros sáo incluídos na subtribo Brassicinae. 

Nesta secgáo abordaremos a cultura da Eruca versicaria subsp. sativa. Do 
ponto de vista hortícola, a principal diferenga entre Eruca versicaria subsp. sativa 
e Diplotaxis spp. é que aquela é anual, enquanto as espécies de Diplotaxis suo 
perenes. 

A rucola é originária do Sul da Europa e do Próximo Oriente. É uma planta 
de utilizagáo antiga, conhecida desde a Antiguidade clássica, tendo sido utilizada 
pelos romanos como condimento e como planta medicinal. As folhas, de sabor 
pungente, sáo utilizadas em saladas, normalmente em mistura com outras hor 
taligas de folhas no mesclun. Do ponto de vista nutritivo, sáo uma boa fonte de 
ferro e de vitamina C. Embora seja consumida na regiáo mediterránica desde há 
lata, a espécie náo pode ainda considerar-se completamente domesticada, 
Na India e no Paquistáo cultiva-se para o aproveitamento das sementes, das quals 
se extrat óleo, 


longa 


mente lobadas, A corola é branca ou com tonalidade amarelada. A polinizagao e 
alopámica e a espécie é auto-incompatível. As síliquas sáo erectas. O óleo das 


jementes contém acido erúcico, 


Mm. 
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nento ocorre em condi oe: 


A rucola é uma cultura de estagáo fresca. O esp 
de temperatura elevada e dias-longos, o que pode ser um problema em repuoes 
itudes elevadas (acima dos 40 *N) e com temperaturas altas B0%C0) 

Nas nossas condigóes, a rucola é cultivada tanto em estufa como ao ar livre 
Pode ser instalada por sementeira directa ou por transplantagáo. A faculdade pen 
minativa é baixa, náo ultrapassando os 60%. A produtividade da cultura Im: 
por sementeira directa tende a ser ligeiramente superior a da cultura instalada po 
transplantacáo, mas na cultura protegida é preferível optar por transplanta 
A sementeira directa faz-se no final do Inverno ou início da Primavera, em entre 
linhas de 15 cm. Os sistemas de rega por aspersáo ou micro-aspersáo sáo adequa 
dos A cultura da rucola. 

A colheita tem início 20 a 30 dias após a plantacáo e efectua-se cortando 4 
parte aérea da planta a cerca de 2 cm do colo. A planta emite novas folhás, que 
podem dar origem a uma nova colheita. No entanto, a produtividade e o valo! 
comercial das folhas vai diminuindo com os sucessivos cortes. Em média, poden 
obter-se 2 a 3 cortes de uma cultura de rucola. 

Sendo uma cultura de ciclo curto, de cerca de 60 a 90 dias, é necessário pro 
ceder A instalacáo sequencial para assegurar a continuidade da produgáo. 


de 
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7 
LILLÁCEAS 


É frequente, na literatura hortícola, englobarem-se as culturas do género Allium 
na família das Liliáceas. No entanto, tal como foi discutido no capítulo 1, o género 
Allium é actualmente incluído na família das Aliáceas, deixando uma única 
cultura hortícola na família das Liliáceas: o espargo (Asparagus officinalis). 

Mesmo assim, a posigáo taxonómica do género Asparagus é variável consoan 
le a perspectiva utilizada. Na literatura hortícola, valoriza-se a estabilidade da 
nomenclatura e, nessa perspectiva, Asparagus é incluído na família das Liliáceas, 
que aqui se apresenta no enquadramento taxonómico de Cronquist (Quadro 7.1.) 
Cronquist (1981) incluiu a maioria das monocotiledóneas petalóides com 6 esta 
mes numa ampla família Liliaceae. No entanto, existem provas de que a familia 
Liliaceae assim definida é polifilética. Por essa razáo, os sistematas que dáo prio 
ridade ás relagóes filogenéticas entre as plantas colocam o género Asparagus na 
família Asparagacea que, tal como a família Alliaceae, está incluída na ordem 
monofilética Asparagales. Pelo contrário, as Liliaceae (stricto sensu, que inclui 
os géneros Lilium, Tulipa) pertence á ordem Liliales (stricto sensu). 

A família Asparagaceae contém apenas dois géneros — Asparagus e Hemi 
Phylacus — e cerca de 305 espécies, todas elas adaptadas a regióes áridas ou 
mediterránicas. 

Embora, seguindo o critério inicial de adoptar a classificacáo de Cronquist 
e de valorizar a estabilidade da nomenclatura, mantenhamos a classific: cáo do 
espargo como sendo uma Liliácea, parece-nos recomendável que os agrónomos 
se mantenham atentos aos progressos da Sistemática que possam resultar em 
classificagóes com maior poder preditivo. 

E xistem espécies de Asparagus nativas de todos os continentes, com excepgáo 
da América, onde os Asparagus espontáneos foram naturalizados. 
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Quadro 7,1, Enquadramento taxonómico da familia. 


Reino Plantae 

Sub-reino Tracheobionta (Plantas vasculares) 
Superdivisáo Spermatophyta ( Plantas com semente) 
Divisao Magnoliophyta (Angiospérmicas) 
Classe Eiliopsida (Monocotiledóneas) 
Subclasse Lilidae 

Ordem Liliales 

Família Liliaceae 


7.1. ESPARGO 
Enquadramento taxonómico 


O género Asparagus contém cerca de 100 espécies pertencentes 3 00 
Liliaceae (ou Asparagaceae, ver discussáo em 7). Ao mesmo género perten: ] 
as espécies ornamentais A. sprengeri, A. plumosus, A. laricinus eA. << 
utilizadas para folhagem de corte. Algumas espécies sáo cultivadas em locali n 
de África e da Ásia para consumo das raízes (e.g. A. abyssinicus, A. racemosu 
A. lucidus, A. sarmentosus). 

Para além do espargo cultivado, cuja classificacáo consta no Quadro 7, | 
diversas espécies de espargos bravos nativos da regiáo mediterránica ASPUTEa 
acutifolius, A. albus, A. aphyllus) produzem turides que sáo colhidos, nos loca 
onde crescem espontáneos, e consumidos. 


Quadro 7.1.1. Classificacáo botánica do espargo. 


Família Liliaceae 
Género Asparagus Es 
Espécie Asparagus officinalis L. 


Origem e história da cultura 


A espécie é originária da Europa. Era recolhido no estado silvestre pelos .. | 
gos e existem registos de ter sido cultivado pelos egípcios cerca do ano Jl 
a.C., que conheciam as suas propriedades medicinais. Os naturalistas roman 
dos séculos II a.C. (Catáo) a 1 d.C (Plínio) referem-se á cultura do espargo cuy 
turides eram apreciados por aquele povo. No entanto, as referéncias a est | 
desapareceram durante a época medieval, só ressurgindo no Renascimento. Cu 
tivada em hortos para alimentagáo da corte em Franga e noutros países europer 
durante os séculos XV a XVII, as alteragóes das técnicas culturas que Ocorre1 


Mw 


no Ñ APA A : 

o seculo XIX trazem a cultura do espargo para a era moderna, No Mediterráneo 
20 (Espanha. Egi AN : 

no (Espanha, Egipto e Síria), a cultura manteve-se durante a Idade 


mucul 


UtilizaqO0es e composicáo 


O espargo é « 
espargo é apresentado no mercado em duas formas: espargo branco e esp 


vo verde ba O ó 
f rde. E comercializado fresco ou em conserva apertizada (enlatado). E um 


ms Ñ : ds de 
ento com baixo teor calórico e pouco nutritivo, embora rico em fibra (Qua 


dro 7.1.2 1 1 S 1 
). O teor em vitaminas A e C é mais elevado no espargo verde do que 


no espargo branco. 
Possui propriedades depurativas e diuréticas, devido á presenga de aspargina 


Conte ; Eeidós 
: mtém metilmercaptana, uma substáncia que confere um odor intenso á urina 
dos C ) S 

consumidores. O seu consumo é desaconselhado a pessoas que sofrem de 


reumatismo e de gota. 


Quadro 7.1.2. Composigáo do espargo verde. Valores expressos por 100 g de parte 


comestível. _ 
Agua (%) 93 | Vitamina A (1U) 756 Potássio (mg) 202 
Energia (kcal) 20 | Tiamina (mg) 0,143 | Cálcio (m E 7 
a (%) 2,2 | Riboflavina (mg) 0,141 Fósforo e ) S2 
Gordura (%) 0,12 | Niacina (mg) 0,978 | Magnésio e ) 14 
Hidratos de carbono (%) 3,9 Ácido ascórbico (mg) 5,6 Sódio (mg) ' y 
Fibra (9%) 2,1 | Vitamina B6 (mg) 0,091 | Ferro (mg) 2,14 


Fonte: USDA (2005). 


Istatísticas sobre a producáo 


a a China, com 88% do total, domina a produgáo mundial de espargo (Quadro 
o A ). 4 cultura valorizada nos países industrializados: EUA, Europa e Japáo., 
principais produtores europeus sáo a Espanha, a Alemanha, a Itália, a Grécia 
ca Franca. A produgáo mundial de espargo aumentou sipnificativamente durar 
a década de 90 do século XX, principalmente devido ao crescimento da prod ¡o 
na China e no Peru. As 
Existe alguma especializagáo cultural de diferentes regides do globo em rela 
ciao ao tipo de espargo produzido. A Ásia produz predominanteménte sepan 
brancos, a América do Norte, Africa e Oceánia produzem espargos verdes 
enquanto na Europa e na América do Sul se produzem os dois ÁpAR: | 
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Quadro 7,1,3, A cultura do espargo no Mundo em 2004 


MaÍses Área Produgao Produtividade 
(x 1000 ha) (x« 1000 1) (qmhad) 
Mundo ¡LES 6287,1 3,1 
Europa 56,6 AQUA 4,5 
Ásia 1092,4 5561,3 5,1 
América do Norte e Central 44,0 192,2 0] 
América do Sul Pd NI 8,6 
África 13.0 42,4 3,3 
Oceánia 4,3 16,2 3,8 
Principais países produtores 
China 1081,3 5506,3 5,1 
Peru 18,3 187,2 10,3 
EUA TA 122,0 4,5 
México 15,6 012 4,3 
Alemanha Sl 65,3 4,3 
Espanha 13,8 62.0 4,5 
Ttália 6,3 SS 5,9 
Marrocos 13,0 36,0 2,8 
Grécia ES 34.0 4,5 
Japáo 6,3 AS 4,4 
Outros 31,3 142,1 4,5 


Fonte: FAOSTAT (2005). 


Material vegetal 
Morfologia 


O espargo é uma planta herbácea perene. Á parte subterránea, designada po! 
garra, é composta pelo rizoma e pelas raízes principais. O sistema radicular « 
composto por raízes adventícias que emergem do rizoma, designadas por ralze 
principais, e por pequenas raízes laterais. As raízes principais sáo cilíndricas, cán 
nudas, e servem como órgáo de reserva. As raízes laterais, responsáveis peli 
alimentagáo hídrica e mineral da planta, possuem uma espessura inferior y 
0.5 mm. O rizoma contém gemas, que dáo origem aos caules aéreos. | 
permanecem abaixo da superfície do solo, OS caules designam-se por turióes, Pste 
constituem a parte comestível da planta. Se o turiáo crescer livremente, ramilica 
-se depois de ter emergido do solo e cresce até atingir entre 1 e 2 m de altur 


As folhas sáo estruturas sésseis reduzidas a escamas. Os principais Orguos loto 
dos, comuna epa 


sintéticos náo sáo as folhas, mas OS cladódios: ramos mod 
derme muito cutinizada, que se desenvolvem na axila das folhás verdadera 


mM 


O expargo € uma espécie dióica, As flores sáo pequenas, com corola campanu 
lada de cor esverdeada ou amarelada. O fruto é uma baga que contém 3 44 se 


mentes 


O facto de o espargo ser uma espécie dióica tem consequéncias práticas, dev! 
do 10 diferente comportamento produtivo das plantas masculinas e femininas 
As plantas masculinas sáo mais produtivas e mais precoces do que as plantas 
lemininas, embora tendam a produzir turióes de menor calibre. 


Classificacáo das cultivares 


As cultivares tradicionais de espargo eram populacóes muito heterogéneas que 
incluíam desde indivíduos completamente improdutivos até plantas com elevada 
produtividade. A partir da década de 1970, foram sendo introduzidas no mercado 
cultivares mais homogéneas, obtidas por diferentes métodos de melhoramento 
Actualmente, podem classificar-se as cultivares de espargos em cinco classes 


|. Cultivares tradicionais, que sáo na realidade populagdes muito heteropé 
neas provenientes de selecgáo massal. 
. Híbridos duplos, mais produtivos e homogéneos do que as cultivares tradi 
cionais. 
3. Clones de híbridos, obtidos por cultura in vitro, («vitroclones»), apresen 
tam maior homogeneidade do que os híbridos duplos. 
4. Híbridos masculinos, obtidos por técnicas que permitem obter 100% de 
plantas masculinas, mais precoces e produtivas do que as plantas femininas. 


5. Híbridos F,, obtidos a partir do cruzamento de duas linhas puras, sáo muito 
homogéneos. 


tu 


Na escolha das cultivares, o produtor deve considerar o tipo de híbrido, a pre 
cocidade, a produtividade, o calibre dos turióes, a adaptacáo A produgáo de tu 
rides brancos ou verdes e a adaptagáo ás condigóes edafoclimáticas. 


Desenvolvimento e exigéncias ambientais 


E útil abordar o desenvolvimento do espargo considerando trés processos de 
desenvolvimento: 


|, Desenvolvimento da garra. 


!, Desenvolvimentos dos turides. 
), Desenvolvimento da parte aérea. 
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No Quadro 7.1.5 resume-se o comportamento da planta durante o ano, puna 
, X ; xp y 4 * * * b y 
repriño de temperada de Inverno fresco, Se o Inverno for ameno ou quente, a para 


pem de crescimento invernal pode náo existir ou ser mitigada. 


Sementes e germinacáo 


O produtor de espargos náo lida com a semente, uma vez que instala a espi 
gueira utilizando as «garras» como propágulos vegetativos. Cabe aos vivelristas 
produzir as garras, utilizando a propagacáo seminal. As sementes do espargo pos 
suem as características sumariadas no Quadro 7.1.4 


Quadro 7.1.4. Características agronómicas e botánicas das sementes de espargo. 


Número de sementes por grama 40-50 

Peso de 1000 sementes (2) 20-25 
Pureza física mínima (% em massa) 96 
Faculdade germinativa mínima (%) 70 

Duracáo da faculdade germinativa 4a5 anos 
Localizagáo das reservas Endosperma 
Tipo de germinagáo Hipógea 


Desenvolvimento da garra 


No viveiro onde se efectua a propagacáo seminal, o rizoma comega a formar 
-se cerca de 2 a 2,5 meses após a sementeira. A raízes principais váo-se for mania 
e acumulando reservas e no Veráo, cerca de 4 meses após a sementeira, a gan a 
atinge cerca de 10 cm de largura e poderá pesar entre 40a 100 g. Termina eo: 
a fase juvenil da cultura e as garras podem ser utilizadas na instalacáo de espa 
gueiras. Durante os anos de produgáo da espargueira, a garra vai-se expandindo, 
quer devido ao desenvolvimento e ramificagáo do rizoma, quer devido á comia 
cáo e crescimento das raízes principais. Á garra desempenha um pap E 
mental na produtividade e na longevidade da espargueira, pois é o órgáo que 
acumula as reservas necessárias ao desenvolvimento dos turióss. Durante o 
período invernal, as gemas encontram-se dormentes devido ás temperaturas 


baixas. 


Desenvolvimento dos turióes 


y atinge 8 *C 3bra-se ¿ 'méncia das penas 
Quando a temperatura do solo atinge 8 *C, quebra-se a dormén« / 


e 


a-se a actividade vegetativa. As gemas do rizoma dáo origen aos turocs 


mu 


pujo cresermento € controlado pela domináncia apical, Os turióes que crescem 


1rimem fortemente o crescimento de outros g0mos, enquanto 
ntls pequenos possuem menor capacidade para exercer domináncia 
apical, Por esta razáo, a colheita contínua e prematura de turi0es favorece y 
eresermento de novos turióes. O tamanho das gemas está correlacionado positiva 

mente com o calibre e o peso fresco dos turióes. Os turióes crescem á custa das 
reservas da garra, que váo decrescendo durante o período de producáo. 


Desenvolvimento da parte aérea 


Após a época de colheita, deixam-se os turides crescer para formar a parte 
aérea da planta. Para maximizar a produtividade da espargueira e a sobrevivéncia 
das plantas é necessário encontrar um equilíbrio entre a colheita de turióes e y 
recrescimento da parte aérea. Por essa razáo, náo se deve prolongar o período de 
colheita mais de 60 a 80 dias. A parte aérea deve permanecer vigorosa durante 
a estagáo de crescimento, para repor as reservas de frutanas nas raízes e para su 
portar o crescimento de raízes e turies. Em cada estacáo de crescimento a pl: 
produz primeiro turides e só depois de a parte aérea estar formada é que sáo 
iniciados novos gomos. 

Todos os tecidos verdes da planta fotossintetizam, mas os cladódios repre 
sentam a maior parte da área fotossintética. Os turides verdes possuem menor 
concentragáo de clorofila e menor densidade estomática do que os cladódios. 


Quadro 7.1.5. Comportamento da planta do espargo nas diferentes estacóes do ano. 


Estagáo Fase do ciclo cultural | Processos 


Inverno Repouso vegetativo O frio induz a dorméncia das gemas das 
garras. O repouso invernal favorece o au- 
mento do calibre dos turióes produzi- 
dos no início da Primavera. 


Primavera | Produgáo de turióes Desenvolvimento das gemas e cresci- 
mento dos turióes que sáo colhidos. 
Veráo Expansáo da parte aérea Desenvolvimento de gemas e de raízes na 


garra. Náo se colhem os turióes, que cres- 
cem para formar a parte aérea. Forma- 
cáo de hidratos de carbono e armaze- 
namento de reservas (frutanas) na garra, 
Floragáo e frutificacáo das plantas femi- 
ninas. 

Outono linal da vegetagáo Translocagáo de reservas para a garra, 
Senescéncia da parte aérea e entrada em 
dorméncia das gemas, 


0 


Exigencias climáticas 


O espargo é considerado uma cultura rústica, suportando A 
períodos secos. A produgáo é favorecida em condigóes de Ra A 5 mb 
temperaturas médias de 16 a 24*C., A cultura é sensível á gal tempe de > 
tem uma grande influéncia na taxa de crescimento dos oi le o | / : 
turides produzidos. Os turi0es só crescem quando a repcaaos SS o, q E 
da garra, atinge os 10 a 12*C, Quando a temperatura média diária ultrapassa os 
20 oc, os turides podem chegar a crescer 10 cm por dia. 


Quadro 7.1.6. Temperaturas cardinais para a cultura do espargo. 


Parámetro Temperatura (*C) : 


Germinagáo 
Mínima 

Óptima 
Máxima 
Producáo de turi0es 
Mínima 

Óptima 
Máxima 


9) 
25 
40 


10-12 
18-25 
> 30 


A luminosidade náo influencia directamente nem a formagáo nem o << 
vimento dos turides. No entanto, a intensidade luminosa durante O peris b 
desenvolvimento e funcionamento da parte aérea é importante para a reposigao 
das reservas nas garras e para a formagáo de novas raízes. 


Preferéncias edáficas 


As principais exigéncias edáficas do espargo relacionam-se com a A 
dade efectiva, com a drenagem e com a textura dos solos. A cultura nen ¿ha . ¡ 
efectuada em solos asfixiantes, ou com riscos de o lengol freático 00 a E A p 
80 cm de profundidade. Os solos de texturas ligeiras (arenosa a Pos ro p 
e sem pedregosidade sáo preferíveis, por náo prejudicarem ao a mr 
turides. Os espargos verdes sáo mais tolerantes, mas Os a de pra fro. 
devem produzidos em solos com um teor de argila superior a qe » : pe: y : ! 
uma boa produtividade de turides de qualidade e Peón al db friso 
espargueira é indispensável que o solo náo apresente obstáculos ao enralzi 


profundo. e esatiridade oc 
O espargo é das culturas hortícolas mais tolerantes a salinidade, mas € 4 b 
] í J 0 MEJO * e Í * "q 24 ” 
a acidez do solo, ressentindo-se quando os valores de pH sao inferior 


(Quadro 7,1.7), 


UN 


Quadro 7,1,7. Toleráncia do espargo a salinidade e á acidez do solo, 
Toleráncia á salinidade Elevada 
Máxima salinidade do solo sem quebra de produgáo (nivel crítico) | 4,1 dS.m! 
Decréscimo na produtividade por cada dS/m acima do nível crítico | 2% 
Intervalo óptimo de pH 6,5-7,5 
Toleráncia á acidez Reduzida 


Fonte: ac 


do de Maroto (2002), Maynard € Hochmuth (1997). 


Tecnologia de producáo 


O espargo é predominantemente cultivado ao ar livre, embora seja também 
objecto de cultura protegida. Embora produzidas com tecnologia semelhante, « 
cultura do espargo branco é mais exigente do que a do espargo verde no que diz 
respeito a características edáficas e máo-de-obra para a colheita. Apresentamos 
aqui a tecnologia de produgáo do espargo, com chamadas de atengáo para as par 
ticularidades dos espargos brancos ou verdes, sempre que seja relevante. 


Precedentes culturais e cuidados de replantacáo 


Os melhores precedentes culturais do espargo sáo os cereais de pragana, as 
Brassicáceas ou uma consociacáo de gramíneas com Brassicáceas destinada a 
sideragáo. Os precedentes culturais sensíveis a Rhizoctonia violaceae (e.g. cenou- 
ra, beterraba, batata, luzerna, trevo) devem ser evitados. Parcelas em que a cultura 
precedente tenha sido quimicamente mondada com herbicidas residuais do grupo 
das triazinas podem colocar problemas de fitotoxicidade ao espargo. 

Deve ser dada especial atencáo á replantacáo do espargo na mesma parcela. 
Em condicgóes ideais, a espargueira só deveria voltar á mesma folha ao fim de 
20 anos, o tempo necessário para a degradagáo da biomassa do sistema radicular 
da espargueira anterior. No entanto, a fadiga do solo e os problemas de replan- 
tagáo podem ser minimizados se forem removidas as garras da espargueira antiga 
e se se incluir no período de descanso uma ou duas culturas para sideragáo, com 
gramíneas e Brassicáceas (e.g. mostardas). Com estes cuidados, pode-se reduzir 
o intervalo de tempo antes da replantagáo para cerca de 5 anos. No caso de a 
espargueira anterior ter sido muito atacada por rizoctónia, poderá ser necessário 
proceder a uma desinfecgáo do solo. Na preparagáo do terreno para a cultura que 
se segue á espargueira tenha-se em atencáo que o espargo é uma cultura liquida- 

dora, em termos de nutrientes do solo. 


Preparagáo do terreno 


A espargueira pode permanecer em produgáo durante oito a dez anos Po 
a escolha da parcela e a preparagáo do terreno sáo cruciais para o sucesso da cu 
E 1 amada para ser efectuad 

A preparagáo do solo deve ser cuidadosa e programada para Ss : ; mm 
durante o período de um a dois anos antes da plantacáo. Em funcáo lr av q 
do perfil do solo e da sua fertilidade, a preparagáo do terreno pode E a $3 
gem, operagóes de combate de infestantes vivazes €, rise: de "o el 
cáo do solo. As mobilizagóes devem descompactar o solo em proliiA 2. 
A incorporacáo da fertilizagáo de fundo efectua-se durante a preparagáo do ler 
reno, sendo o correctivo orgánico incorporado com antecedéncia de um ano, $ 
possível. 


Instalacáo da cultura 


A cultura é instalada através da plantacáo de garras com um ano de idade, mM 
final do Inverno ou durante a Primavera, dependendo da microcii d 
regiáo. Uma plantagáo mais tardia, no més de Junho, poderá ter inte n 
modos de produgáo em que náo é possível recorrer á luta química contra a mose 
dl Deo da preparagáo do terreno procede-se á abertura de valas, - 
mente largas para acomodar bem a garra (Figura 7.1.1). As O ) 
mente praticadas na cultura sáo de 180 cm para o espargo verde e es: e . 1 
para o espargo branco. Fixada a entrelinha em fungáo de consideran a ' 
prendem com a passagem dos equipamentos e a amontoa da esparguell a ac ' he 
dade será definida pela distáncia entre plantas na linha. As distáncias o 
entre garras sáo de 30 a 40 cm. O espagamento entre plantas na Lai po ( | 8 
encurtado para 17 a 20 cm, com o objectivo de aumentar O UN ogO 
partir do segundo ano de cultivo. Normalmente, as garras sáo e ( ul 
um fungicida depois de serem arrancadas no viveiro, No Sucacta, o 
Ihável o produtor proceder a uma desinfecgáo imediatamente ae en plan ne: , 
principalmente para prevenir ataques de Rhizoctonia. Esta desinfeccáo pode 
feita com um fungicida ou mesmo com hipoclorito de sódio. le 

A profundidade de plantagáo aconselhada é de 20 a 25 cm para 08 espargo 
brancos e 15 a 20 em para os espargos verdes. Um aumento da prof 
plantagáo diminui o número de turdes, O rendimento total e a precocidade da pr 
ducáo, mas aumenta o calibre dos turides produzidos. 


ra 7.1.1. Valas para a plantacáo manual do espargo. 


Amontoa, escaya e descompactacáo do solo 


A amont 
cnt e proporciona a camada de terra onde se desenvolvem os turióes 
a íci | 
pps a E colocar a superfície do terreno a, pelo menos, 30 cm em rela 
¿ Osi : | 
_ hen cáo da garra e ter uma largura da ordem de 45 cm para permitir um; 
e pe dos de (Figura 7.1.2). Uma amontoa demasiado elevada 
g retarda a entrada em producá ' 
o e resu á 10es 
a e lta na produgáo de turióes dema 
Tradici Ís a é 
] Conde mesa co a época de colheita, procedia-se a uma escava, com 
e arejar o solo, favorecer, d 1 L 
, destruir Os restos da colheit imi 
Os riscos de fusariose. A técni Í oro 
a nica caiu em desuso, mas pod 1 
1 e ter interesse naly 
E , MAS p sse nalguns 
> de producáo. Deve ser efectuada com o cuidado de náo destruir os E : 
os nem danificar excessivamente as raízes 8 
Durante o Verá se ri 
a o a pode se necessário proceder a mobilizacóes nu 
; objectivo de descompactar E 10d 
o solo e combat esti 
cian IMJest ater as infestantes 
edi o, as mobilizagdes servem para incorporar a fertilizagáo fosfopotássica 
preparar o terreno para a produgáo da Primavera seguinte. 


/ l á Represe Mac: C C € 4 
ao esquem 
Je ] ática d 1 amontoa do espargo (ad ptado ue Ad ui 


de St ngel, 1999), 


yla 


Fertilizacao 


A fertilizacáo de fundo deve ser cuidadosamente planeada, pols € uma opo 
tunidade para corrigir eventuais limitag0es numa cultura que permanecerá + 
parcela durante 8 a 10 anos. De um modo geral, aconselha-se a Incorporado 
matéria orgánica sempre que o seu teor no solo seja inferior a 2% (solos ligeros 
O correctivo orgánico de fundo deve ser aplicado com antecedéncia em relay 
a instalacáo da cultura e enterrado em profundidade durante a preparaquo 4 
solo. Em funcgáo da análise de terra, procede-se a correcgáo da reacgáo do solo 
a adubacáo com fósforo e potássio. 

No Quadro 7.1.8 resumem-se valores de exportagáo de maconutrientes prin 
pais de espargueiras em plena produgáo. Os valores existentes na bibliogral 
para as exportacóes de cálcio e magnésio sáo muito variáveis, a ponto de torn 
difícil a sua utilizacáo fora do sistema cultural onde foram obtidos. 


Quadro 7.1.8. Exportagáo total de nutrientes principais pela cultura destinada á produ 
de espargos brancos. 


Produtividade K,0 

(t.ha-!) (kg ha!) 
Sistema subterráneo — 30-40 10-15 35-45 
Sistema aéreo — 25-30 5-10 20-40 
Turióes 5-8 15-30 6-11 15-30 
Total — 70-100 21-36 70-115 


Fonte: adaptado de Odet (1989) e de Adam 8 Stengel (1999). 


As maiores exigéncias em nutrientes ocorrem após a colheita, entre Junho e Jul! 
para reposigáo das reservas utilizadas pelas raízes durante a produgáo dos turio 

No primeiro ano, uma adubacáo de cobertura com 30-50 kg.ha”! de N, em M 
-Junho será suficiente para assegurar o vigor da espargueira. No segundo ano, eli 
-se a adubacáo azotada para 60-80 kg.ha”! de N, sendo necessário aplicar tamb 
P,0s e K30 nas quantidades de 60 e 100 kg.ha”!, respectivamente. Após o segui 
ano, com a espargueira em plena producáo, a adubagáo de cobertura com 1/ 
será de 100-120 kg.ha”! e 100-150 kg.ha”! de K20, aplicados após terminar 4 € 
de colheita. O P205 poderá ser aplicado anualmente na quantidade de 60 kh 
na altura da destruigáo da parte aérea, que se efectua durante o Inverno, 


Necessidades de água e rega 


Embora, devido ao desenvolvimento do seu sistema radicular, O Csparpo lo 
1, nas condicóes mediterránicas a rega € indispensavel pares 


a falta de 


mae erescimento estival que reduziria a acumula 


| do de reservas e com 
prometer a longevidade da cul r 


UN ec í * . Q y s * NEXO ¡ í 
pecralmente em solos com teores de argila superiores a 10 a 15% por favorece 
Os itaques de Rhizoctonia. ' 3 
Á culture "Spargo é norm: 

( ( ce do espargo é normalmente regada por aspersáo, mas pode ser regada 
atraves de sistemas de r Í 1 ese | 0 
cn | sistemas de rega localizada. As informacóes necessárias h condugáo 

a rega da espargueira fi ap ' 

$ ! esparguetra figuram no Quadro 7.1.9. O valor de K. a adoptar durante 


O período de c ita é 1li 
] l mo de colheita é K, ini O K4 meg Utiliza-se na fase de crescimento da par 
e aerea que se segue ao período de colheita. 


Quadro 7.1.9, Informacóes para a avaliagáo das necessidades de água e par; 


da rega na cultura do espargo. o) 


Coeficientes culturais médios (K.) 


" ini 0,5 
c mid : 

ISA end 5 
Duragáo do período de desenvolvimento (L) 

Lini (dias) 

as (dias) a 

a (dias) > 

Late (dias) e 

Total (dias) Sa 
Altura máxima das plantas (m) e 
Profundidade radicular máxima (m) Le 
Classificagáo da profundidade do sistema radicular Prof d 
Fracgáo p (coeficiente facilmente utilizável) 0 AS A 
Valor mínimo da leitura do tensiómetro (cbar) 70 
Valor mínimo da Capacidade utilizável (%) 40 
Toleráncia ao défice hídrico Elevada 


Fontes: adaptado de Allen et al. (1998) e Sanders (1997). 


Corte da parte aérea 


| fectua-se no Inver 10) om o obje 1vO de reduz ro nóculo de pat genios « 
n 0 Cc Ó 
, 1 1 Og 


destruir as 1 
Ir as pupas de insectos. A rama pode ser incorporada na entrelinha 


removida da parcela e destruída pi 


Combate ás infestantes 


Numa esp 


) »i e € 0 » Pe AQ y 
" $ gueira, a luta contra as infestantes tem de ser efectuada de forma 
eprada, desde a pre 0 ÑÑ eo! 
, desde a preparacáo do terreno que precede a plantagáo, O facto de a cul 
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a. O excesso de água é também prejudicial 


tura ser perene obriga o produtor a lidar com as infestantes de Outono-Inven 
e de Primavera-Veráo. A protecgáo relativamente ás infestantes deye inch 
mobilizagOes adequadas e oportunas e utilizagáo de herbicidas, Pode-se recon 
a cobertura do solo no Inverno e início da Primavera, antes da emergencia dl 


turiOes. 


Sistemas de semiforcagem 


Cobertura do solo. A cultura pode ser conduzida com cobertura do solo, A u 
lizagáo de filmes transparentes permite aumentar a precocidade da entrada e 
produgáo. A utilizagáo de filmes negros é eficaz no combate ás infestant 
A cobertura do solo coloca-se sobre a amontoa no Inverno e início da Primaver 


até á entrada em produgáo. 
Cultura em túneis. Permite aumentar a precocidade da producáo. 


Inimigos da cultura 


De entre as principais pragas desta cultura (Quadro 7.1.10) destacam-se « 
crióceros, a mosca do espargo e a lagarta do espargo. Os agentes patogénic: 
(Quadro 7.1.11) que provocam estragos mais graves sáo a Rhizoctonia viol 
ceae e a Puccinia asparagi. A toleráncia das cultivares de espargo a doeng: 
da parte aérea está muito relacionada com a arquitectura da vegetacáo, / 
cultivares mais frondosas, se náo forem conduzidas em compassos adequado 
formam uma vegetacáo densa e pouco arejada, favorável ao desenvolvimen 


de fungos. 


Quadro 7.1.10. Principais pragas da cultura do espargo. 


Espécies 
Afídeo do espargo Brachycorynella asparagi 
Crióceros do espargo Crioceris asparagi, C. duodecempuctata 
Lagarta do espargo Hypopta caestrum 
Mineira do espargo Ophiomyia simplex 
Mosca das sementes Delia platura 
Mosca do espargo Platyparea poeciloptera 
Rosca Agrotis spp. 


' 


Quadro 7,1,11, Principals doengas causadas por fungos, 


Nome 


Estenfiliose 

Ferrugem do espargo 
Fitóftora 

Fusariose dos caules 
Fusariose radicular e do colo 
Podridáo cinzenta 
Rizoctónia ou mal vinoso 


Stemphylium versicatorium 
Puccinia asparagi 
Phytophthora megasperma 
Fusarium roseum var. culmorum 
Fusarium oxysporum, FE. moniliforme 
Botrytis cinerea 

Rhizoctonia violaceae 


Colheita e pós-colheita 


Os turides colhem-se á medida que a ponta emerge do solo. Os espargos bran 
cos tém de ser colhidos mal a ponta assome a superfície, o que exige passagens 
diárias pela parcela. Os espargos verdes tem um período de crescimento aCrcO, 
pelo que sáo menos exigentes em relagáo á frequéncia de colheita. 

A colheita é efectuada manualmente, com facas ou goivas especialmente 
concebidas para cortar o turiáo a 20 ou 25 cm de profundidade. É uma operagio 
que exige grande destreza por parte dos operadores. A época de colheita náo deve 
prolongar-se além das 8 semanas, para náo debilitar a cultura. Nas condigóes du 
noroeste litoral, a colheita tem início na última semana de Fevereiro e prolong: 
-se até ao início de Maio. Durante este período, podem efectuar-se umas 25 colhei 
tas (no caso do espargo verde). 

Os espargos devem ser firmes, direitos, tenros, com as escamas da ponta 
fechadas. A cor, branca ou verde, deve apresentar brilho. O espargo está sujeito 
a uma norma de comercializagáo que considera quatro tipos de apresentacáo no 
mercado: (i) espargos brancos, (11) verdes, (iii) violetas e (1v) violetas/verdes. 
O calibre é determinado pelo comprimento e pelo diámetro do turiáo. 

As taxas de respiracáo do espargo no momento da colheita sáo extremamente 
elevadas (Quadro 7.1.12) e diminuem rapidamente após a colheita, á medida que 
o turiáo lenhifica e se deprecia. A exposigáo ao etileno acelera a lenhificagáo dos 
lurides 


Quadro 7.1.12. Informacóes sobre a fisiologia pós-colheita do espargo. 


Susceptível a danos causados pelo frio Sim 
Temperatura crítica < 2*C durante 2-3 semanas 
Ponto de congelagáo (*C) 0,6 
Taxa de respiragáo (mg CO)».kg-!.h-1) 
mes $0 


$ 145 


Espécies y 


¡aha 305 

(Ei 325 

200 500 
Classe de intensidade respiratória Muito elevada 
Perecibilidade Muito elevada 
Taxa de produgáo de etileno a 20%C (uL.kg-1.h-1) | Muito baixa 
Sensibilidade ao etileno Moderada 


O espargo é um produto altamente perecível, que deve ser arrefecido ( 
rapidamente possível após a colheita, através de um sistema de arrefecimen 
água, e mantido na condicóes referidas no Quadro 7.1.13. 

Em relagáo a atmosfera controlada ou modificada, a reducáo dos nivels 
nao apresentam qualquer benefício para preservar a qualidade do esparg 
entanto, os níveis elevados de CO, sáo benéficos, ajudando a manter os 1 
tenros, o teor em sólidos solúveis e retardando a degradacáo da clorofil 
espargos verdes. A modificagáo da atmosfera tem potencial para aplicacio p 
em situacóes de transporte a longa distáncia. A temperaturas entre 3 e 6 
níveis de CO, devem fica-se pelos 5 a 9%, pois valores superiores a 10% ¡ 
danos. A temperaturas entre os O e os 3 *C os danos só ocorrem para cone 
¿0es de CO, superiores a 15%. 


Figura 7,1,3, Acondicionamento de espargos brancos. Note-se o novo tipo de enbal 
Mectora, cor rial almofadado que fornece água aos turióes, e 4 poricho ve 


Quadro 7,1,13, Condigoes de armazenamento pOcecRncadn para o esparto, 


- Condigóes de armazenamento | mn 


Temperatura (*C) 2 

Humidade relativa (%) 98 
Duragáo prática do armazenamento 2-3 semanas - 
Atmosfera modificada 

Potencial para utilizagáo Elevado 

O, (%) Ar 

CO, (%) 10-14 

Processamento 


A elevada perecibilidade do espargo e a sazonalidade da producáo dificultam 
a sua utilizagáo em fresco. A maior parte da produgáo mundial de espargo é trans 
formada, principalmente na forma de conservas enlatadas e, em menor grau, con. 
gclados. Os espargos enlatados sáo conservados numa salmoura com 2 a 2,4% 
de cloreto de sódio e, depois de fechadas, as latas sáo apertizadas a 121 oa, Or 
espargos verdes sáo mais fáceis de congelar do que os espargos brancos, pots 
retém mais aroma. Os espargos tém de ser branqueados e congelados pouchs 
horas após a colheita, para evitar que a lenhificagáo os torne fibrosos. 
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ANEXO 1 


CLASSIFICACAO BOTÁNICA 
DE OUTRAS ESPÉCIES HORTÍCOLAS 


Quadro Al1.1. Classificagáo botánica de outras Angiospérmicas hortícolas. 


ie po AS % ' ys 7 


MM ar eur 


Cn 1,404 Cno 
TN 0,75 Cn 
My 1,658 MpO 
MYO 0,604 My 
p 2,291 M0, 
PO, 0,437 p 
K 1,205 K0 
ANEXO 2 O 0,830 K 


FACTORES DE CONVERSAO 


Ouadro A24. Massa dos ¡0es utilizados em solugóes nutritivas e Tactores de cor 
Quadro A2.1. Equivaléncia entre unidades que reflectem a salinidade do solo ou da agua ' ento PAN 


entre” 


ntes, milimoles, massa do ¡o e massa de n 


Grandeza e unidade Valor 4ño para | meq de 140 
Condutividade eléctrica (dS.m-!) 1 Carga | Fórmula | Massa iónica | Valén- mmol/ | mg/ mpg de Ox 
Condutividade eléctrica (mmho.cm-!) 1 do iáo | do 1áo (g.mol*) cia | meq | /meq | /meq nutrientes | O 
Total de sais solúveis (mg.L-!) = 640 NOy. 62.0 id p 1 1.0 Teo 14,0 N 
Potencial osmótico (cbar) 36 H,POy” 97,0 l l 1,0 97,0 | 31,0 p 
HPO ea 96,0 2 1 0,5 48,0 | 15,5 r 
Quadro A2.2. Equivaléncia aproximada entre a condutividade eléctrica do extracto satu e PpO/* 95,0 3 1 pe pe e . 
rado e de extractos obtidos com as proporgóes de 1:2 e 1:5 (substrato: água) e respectiva 13 SO4 ae be 355 25.5 C 
interpretacáo. be Os 61.0 1 10 61.0 | 100.0 K 
Extracto | Substrato: | Substrato: CO.7 60.0 1 0,5 30,0 | 30,0 h 
saturado | água (1:2) | água (1:5) | Interpretacáo BO? 58,8 1 0,3 19,6 | 3,6 Jl 
(dS.mr!) ta (dS.m-!) B¿07 1539 1 0,5 DA RAS ' 
0-0,74 0-0,25 0-0,12 Nível de sais muito baixo. Escassez 1 40,0 | 24,0 M 
de nutrientes. 1 180 | 14,0 P 
0,75-1,99 | 0,25-0,75 | 0,12-0,35 Adequado para plántulas e espécies 1 1,0 39,1 (53 | 
sensíveis a salinidade. 1 0,5 20,1 20,1 ( 
2.0-3,49 | 0,75-1,25 | 0,35-0,65 Adequado para a maioria das 1 0,5 LD | 
culturas. O nível superior pode 1 1,0 230 OO | 
prejudicar o crescimento das 1 0,5 NIN 
espécies mais sensíveis. 1 0,3 18,6 | 18,6 | 
1,5:5,0 1,25-1,75 | 0,65-0,90 Ligeiramente elevado. Perda de 1 03 3,6 3,6 
vigor no nível mais elevado. 1 0,5 31,8 | 31,8 | 
Adequado para espécies muito 1 0,5 327 1 
exigentes em nutrientes. 1 05 ola 
0 1,75-2,25 | 0,90-1,10 Reducáo do crescimento e vigor. 1 0.2 160 | 160 
Emurchecimento, necrose marginal das folhas. 
(0) > 2,25 > 1,10 Sintomas graves de toxicidade. Perda 


provável da cultura. 


Quadro A2 


5, Conversáo entre unidades para expressar a taxa de respiragáo, 


ANEXO 3 


NORMAS DE COMERCIALIZACAO 
PARA PRODUTOS HORTICOLAS 


Estabelecimento da organizacáo comum de mercado no sector das fru! 
produtos hortícolas 


Regulamento (CE) n.* 2200/96 do Conselho, de 28 de Outubro de 1996, co 
a última redaccáo dada pelo Regulamento (CE) n.* 47/2003 da Comissáo, de 
de Janeiro de 2003. 


Quadro A3.1. Produtos que sáo objecto de normas de acordo com o Regulamento (( 1 
N.* 2200/96 do Conselho ou que vieram posteriormente a ser aditados A lista oriph 


Quadro A3.2. Regulamentos que estabelecem as normas de comercializagáo relativas 
produtos hortícolas. 


uto 


Alface, Chicória frisada 


e Escarola 


Alho 
Alho-francés 
Beringela!.3 


Cebola 


Cenoura 
Cogumelos de cultura 
Couve-de-bruxelas!,2 


Couve-flor3 


Couve-repolho!.23 


Endívia ou Chicória 
witloof! 


Ervilha 


Espargo 


o 


Regulamento que estabelece a última redacgao 
da norma de comercializaqáo 


Regulamento (CE) n.o 1543/2001 da Comissáo, 
de 27 de Julho de 2001. 

Regulamento (CE) n.* 2288/97 da Comissáo, 
de 18 de Novembro de 1997. 

Regulamento (CE) n.* 2396/2001 da Comissáo, 
de 7 de Dezembro de 2001. 

Regulamento (CEE) n.* 1292/81 da Comissáo, 
de 12 de Maio de 1981. 

Regulamento (CE) n.* 1508/2001 da Comissáo, 
de 24 de Julho de 2001. 

Alterado pelo Regulamento (CE) n.. 1465/2003 
da Comissáo, de 19 de Agosto de 2003, para 
permitir o acondicionamento de misturas de 
cebolas de diferentes cores. 

Regulamento (CE) n.? 730/1999 da Comissáo, 
de 7 de Abril de 1999, 

Regulamento (CE) n.* 1863/2004 da Comissáo, 
de 26 de Outubro de 2004. 

Regulamento (CEE) n.* 1591/87 da Comissáo, 
de 5 de Junho de 1987. 

Regulamento (CE) n.o 963/98 da Comissáo, 

de 7 de Maio de 1998. 

Alterado pelo Regulamento (CE) n.o 2551/1999 
da Comissáo, de 2 de Dezembro de 1999, para 
permitir a comercializacáo de cultivares de 
couve-flor com coloracóes distintas das 
autorizadas pelo Reg (CE) n.- 963/98. 
Regulamento (CEE) n.o 1591/87 da Comissáo, 
de 5 de Junho de 1987. 

Regulamento (CEE) n.* 2213/83 da Comissáo, 
de 28 de Julho de 1983. 

Alterado pelo Regulamento (CEE) n.* 1872/91 
da Comissáo, de 28 de Junho de 1991, que diz 
respeito ás características das endívias da 
categoria IL. 
Regulamento (CE) n.* 532/2001 da Comissáo, 
de 16 de Marco de 2001. 
Regulamento (CE) n.o 2377/1999 da Comissáo, 
de 9 de Novembro de 1999, 
Regulamento (CEE) n.. 1591/87 da Comissáo, 
de 5 de Junho de 1987, 


vredaciio 


Regulamento que estabelece a ul 
da norma de comercializagio 


Produto 


Regulamento (CE) n. 912/2001 da Comussdo, 
de 10 de Maio de 2001. 
Regulamento (CE) n.* 1862/2004 da Comissno, 
de 26 de Outubro de 2004. 
Regulamento (CE) n.* 1615/2001 da Comissao, 
de 7 de Agosto de 2001. 
Regulamento (CE) n.* 843/2002 da Comissio, 
de 21 de Maio de 2002. . 
Regulamento (CEE) n.* 1677/88 da Comissio, 
de 15 de Junho de 1988. 
Regulamento (CE) n.* 1455/1999 da Comissio, 
de 1 de Julho de 1999, 
Alguns pontos foram alterados pelo Regulamento 
(CE) n.* 2706/2000 da Comissáo, de 11 de 
Dezembro de 2000, sobre cultivares de pimento 
-miniatura e pelo Regulamento (CE) n.* 2147/2006 
da Comissáo, de 02 de Dezembro de 2002, sobre 
embalagens com pimentos de diferentes cores, 
Regulamento (CE) n.* 790/2000 da Comissáo, 
de 14 de Abril de 2000. 
Alterado num ponto referente ao tomate-cereja 
pelo Regulamento (CE) n.* 717/2001 da Comiss4 
de 10 de Abril de 2001. 


Feijáao-verde 
Melancia 
Meláo 
Morango 
Pepino? 


Pimento ou pimentáo 
doce 


Tomate 


| Regulamento (CE) n.. 888/97 da Comissáo, de 16 de BRAD e cil pe > 

disposigóes das normas fixadas para os frutos e produtos hortícolas frescos, nomeac 
a categoria II! nalguns produtos. 

e en e 386/2005 da Comissáo, de 8 de Margo de 2005, que ¿ A 
mentos nO respeitante aos códigos da Nomenclatura Combinada de AREEnnO s 
hortícolas e determinados produtos transformados á base de frutos e produtos hor E0b ¿ 
ser alterados em conformidade os regulamentos referentes aos produtos Pao 

'Regulamento (CE) n.* 1135/2001 da Comissáo, de 8 de Junho de 2001, sobre 
de produtos hortícolas-miniatura, aos quais náo se aplicam as disposigdes de ca 


pelo que de 


ercializn 
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Absinto, 216 
Acelga, 159, 217, 230, 239 
Agriáo mastruco (ver mastruco), 245 
Agriáo-de-horta, 245, 301 
Agriáo-de-rio, 245, 298 
Agriáo-do-brasil, 157 
Agriáo-dos-prados, 245 

Aipo, 78, 79, 101 

Aipo comum (ver aipo), 102 
Aipo-de-folha, 78, 102 
Aipo-de-raiz, 78, 79, 102, 103, 112, 113 
Alcachofra, 156, 157, 200, 201, 212 
Alcaparra, 242 

Alcarávia preta, 78 

Alcarávia, 78, 79, 128 

Alecrim, 134, 150 

Alface, 156, 157, 158, 159 
Alfazema, 133 

Alho de cabeca grande, 63 

Alho do Japáo, 26 

Alho rocambole, 26 

Alho, 26, 49 

Alho-francés, 26, 62 

Alho-porro bravo, 26, 63 

Alho-porro (sin. alho-francés), 26 

Amor-de-burro, 157 

Aneto indiano, 78 

Aneto, 78, 79, 130 

An sa, 78, 79, 127 

Anpélica japonesa, 78 

Wpélica púrpura, 78 


MO 


Anis, 79, 129 
Anis-estrelado, 127, 130 
Armole, 217, 218 
Arracacha, 78, 79 
Artemísia, 157 

Aster, 157 


Bardana-maior, 157 
Bela-luz, 138 
Belverde, 218 


Beterraba, 85, 178, 190, 217, 223, 227, 
228, 229, 230, 231, 232, 233, 235, 236, 
237, 238, 239, 240, 241, 289, 290, 312 

Beterraba de mesa, 217, 218, 229 

Bolsa do pastor, 245 

Brócolo, 244, 267, 268, 276 


Cangarinha, 157 

Cardamina dos prados, 245 

Cardo, 200, 201 

Cardo-de-coalho (ver cardo-hortense), 
157 

Cardo-hortense, 157, 201, 212 

Cardo-malhado, 157 

Cebola, 26 

Cebola de multiplicagáo, 74 

Cebola do Egipto, 26, 27 

Cebola verde, 28, 42, 43, 47, 48 

Cebolinha chinesa, 26 

Cebolinha comum, 26, 27, 77 


Cebolinha verde, 26, 43 


, 


Cob 

Cebolinho, 26, 75 
Cenoura, 79, 98 
Centela, 79 


Cerefólio almiscarado, 79 

Cerefólio bolboso, 79 

Cerefólio, 78, 79, 126 

Cersefi bastardo, 158 

Chalota, 26, 74 

Chicória vermelha, 157 

Chicória witloof, 157, 182, 184, 186, 188, 
189, 190 

Chicória, 156, 157, 181, 195 

Chicória de raiz, 186, 189, 190 

Chicória de roseta, 184, 185, 189, 194 

Chicória do café, 182 

Choy sum, 244 

Coentro, 79, 119 

Collards, 266 

Colza, 244 

Cominho, 79, 132 

Cosmos, 157 

Couve de medula, 244 

Couve de mil cabecas, 244 

Couve tártara, 245 

Couve-brócolos (ver brócolo), 244 

Couve-chinesa, 244, 282 

Couve-da-sibéria, 244 

Couve-de-bruxelas, 244, 259 

Couve de folhas, 244, 265, 266, 267 

Couve-flor, 244, 267, 276 

Couve-galega, 265 

Couve-lombarda, 244, 245, 246 

Couve-marítima, 245 

Couve-nabo, 244, 280, 283, 285, 291 

Couve-penca (sin. couve-tronchuda), 244 

Couve-portuguesa (sin. couve-tronchuda), 
244 

Couve-rábano, 244, 280 

Couve-repolho (ver couves de repolho), 
244 

Couve-roxa (ver couves de repolho), 244 

Couve-tronchuda, 244, 265 

Couves de repolho, 245 


Crisántemo, 157 


Dente-de-leño, 158 


157 
n. rucola), 245 


Erva-cidreira, 134, 153 

Escarola, 156, 157, 159, 181, 195 
Escorcioneira, 157, 213 

Espargo, 304, 305 

Espinafre da Nova Zelándia, 218 
Espinafre, 159, 218 

Estragáo, 157, 216 


Farfúgio, 157 

Funcho aquático, 79 
Funcho, 79, 122 
Funcho-doce, 79, 123 
Funcho-hortense, 79, 123 


Galinsoga, 157 
Guasca, 157 


Hissopo, 133, 154 

Hortelá, 134 

Hortelá-de-água, 135 
Hortelá-pimenta japonesa, 135 
Hortelá-pimenta, 134 
Hortelá-silvestre, 135 
Hortelá-vulgar, 134 


Kailan, 244 
Kales, 266 
Kurrat, 26, 63 


Levístico, 79, 127 


Maca, 245 

Manjericáo, 134, 143 
Manjerona, 142 
Mastrugo, 245, 301 
Mostarda branca, 245 
Mostarda da Etiópia, 244 
Most de cabega, 244 
Mostarda de fl 
Mostarda de folhas lineares, 444 
Mostarda de folhas pequenas, 444 
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Mostarda de pecíolos longos, 244 
Mostarda de vários langamentos, 244 
Mostarda frisada, 244 

Mostarda gemifera, 244 

Mostarda tuberosa, 244 

Mostarda, 244 

Mostarda-negra, 244 


Nabiga, 244, 283 
Nabo greleiro, 244, 283 
Nabo, 244, 283, 291 


Orégáo, 134, 141 


Packchoi, 244, 282 
Palak, 217 

»astinaca, 79, 97 
au-fede, 158 
Pe-tsai, 244, 282 
Perilha, 134 

Petaside japonés, 157 
Poejo, 134, 135 
Polinia, 157 


Quenopódio bom-henrique, 217 
Quinoa, 218 


Rabanete, 245, 292 
Rabanete-serpente, 292 
Rábano japonés, 245 
Rábano rústico, 245 


mM 


Rábano, 245, 292 

Radiechio, 157, 159, 182, 184, 185, 15M, 
189, 194 

Rakkyo, 26 

Rucola selvagem, 245 

Rucola, 159, 245, 302 

Rutabaga, 244, 283, 285, 291 


Salsa frisada, 113 

Salsa tuberosa, 113, 114 
Salsa, 79, 113 

Salsifi branco, 157, 158, 213 
Salsoa de Komarov, 218 
Salsoa, 218 

Salva espanhola, 149 
Salva grega, 149 

Salva, 134, 149 
Salva-comum, 149 
Saramago oriental, 245 
Segurelha, 134, 152 
Serpáo, 138, 139 
Serpáo do monte, 138 
Serralha, 157 

Sísaro, 79 


Tomilhinha, 138 
Tomilho, 134 
Tomilho-limáo, 139 
Tormentelo, 138 
Tupinambo, 157 


Wasabi (sin. rábano japonés), 245 
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Agapanthaceae, 25 
Aizoaceae, 218 
Alliaceae, 25, 304 
Allium ampeloprasum, 26, 62 
Allium ampeloprasum, var. aegyptiacum, 
63 
Allium ampeloprasum, var. ampeloprasum, 
63 
Allium ampeloprasum, vax. bulbilliferum, 63 
Allium ampeloprasum, var. holmense, 63 
Allium ampeloprasum, var. porrum, 62 
Allium ampeloprasum, var. sectivum, 48 
Allium ascalonicum (ver Allium cepa, var. 
ascalonicum), 26 
Allium caeruleum, 25 
Allium cepa, 26 
Allium cepa x A. fistulosum, 43 
Allium cepa, var. aggregatum (ver Allium 
cepa, var. ascalonicum), 26, 74 
Allium cepa, var. ascalonicum, 26, 74 
Allium cepa, var. cepa, 26 
Allium cepa, var. proliferum, 27 
Allium cepa, var. viviparum (ver Allium 
cepa, var. proliferum), 27 
Allium chinense, 26 
Allium fistulosum, 26, 27, 77 
Allium giganteum, 25 
Allium grayi, 26 
Allin moly, 25 
Allium porrum (ver Allium ampeloprasun, 
var. porrum), 62 


Allium sativum, 26, 49 

Allium schoenoprasum, 26,75 

Allium scorodoprasum, 26 

Allium tuberosum, 26 

Allium victorialis, 26 

Allium x wakegi, 26 

Amarantaceae, 217 

Amaryllidaceae, 25 

Anethum graveolens, 78, 130 
Anethum sowa, 78 

Angelica archangelica, 78, 127 
Angelica atropurpurea, 78, 127 
Angelica edulis, 78 

Anthriscus cerefolium, 78, 126 
Apiaceae, 78 

Apium graveolens, 101 

Apium graveolens, var. dulce, 78, 10 
Apium graveolens, var. rapaceum, / 
Apium graveolens, var. secalinum, 
Arabidopsis thaliana, 243 
Arctium lappa, 157 

Armoracia rusticana, 245 
Arracacia xanthorrhiza, 78 
Artemisia absinthium, 216 
Artemisia dracunculus, 157, 216 
Artemisia indica, 157 
Asparagacea, 304, 305 
Asparagaceae plumosus, 305 
Asparagaceae racemosus, S05 
Asparagaceae recemosus, 305 
Asparagaceae Sarmentosis, 105 


Wiparagaceae sprengert, 305 
Wsparagus abyssinicus, 305 
WIparagus acutifolius, 305 
Isparagus albus, 305 
Asparagus aphyllus, 305 
Asparagus laricinus, 305 
Asparagus lucidus, 305 
Asparagus officinalis, 304, 305 
Aster scaber, 157 
Asteraceae, 156 
Atriplex hortensis, 217, 218 


Barbarea verna, 245, 301 

Barbarea vulgaris, 245, 301 

Beta vulgaris, 229 

Beta vulgaris, var. cicla, 217, 239 

Beta vulgaris, var. crassa, 217, 230 

Beta vulgaris, var. orientalis, 217 

Bidens pilosa, 157 

Brassica campestris (sin. Brassica rapa), 
243, 282 

Brassica carinata, 243, 244 

Brassica chinensis (ver Brassica rapa), 
244, 282 

Brassica juncea, 243, 244, 245 

Brassica napus, 243, 244, 245, 283 

Brassica napus, var. napobrassica, 291 

Brassica napus, var. napus, 291 

Brassica nigra, 243, 244 

Brassica oleracea, 243, 244, 245, 246 

Brassica oleracea, var. acephala, 265 

Brassica oleracea, var. alboglabra, 244 

Brassica oleracea, var. botrytis, 267 

Brassica oleracea, var. bullata (sin. B. ole- 
racea, var. sabauda), 247 

Brassica oleracea, var. costata, 265 

Brassica oleracea, var. medullosa, 244 

Brassica oleracea, var. ramosa, 244 

Brassica oleracea, var. tronchuda (sin. 
b. oleracea var. costata), 244, 265, 
266, 267 

Brassica oleracea, var. capitata, 245, 
246 

Brassica oleracea, var. gemmifera, 259 

Brassica oleracea, var. gongylodes, 280 


144 


Brassica oleracea, var, ttalica, 276 

Brassica oleracea, var, sabauda, 246 

Brassica oleracea pekinensis (ver Brassica 
rapa), 244, 282 

Brassica rapa, 243, 244, 245, 282 

Brassica rapa, var. chinensis, 244, 282 

Brassica rapa, var. pekinensis, 244, 282 

Brassica rapa, var. rapa, 283, 291 

Brassicaceae, 242 

Bunias orientalis, 245 


Capparaceae, 242 

Capparis spinosa, 242 

Capsella bursa-pastoris, 245 

Cardamine pratense, 245 

Carum carvi, 78, 128 

Carum nigrum, 78 

Centella asiatica, 79 

Chaerophyllum bulbosum, 79 

Chenopodiaceae, 217 

Chenopodium berlandieri, 218 

Chenopodium bonus-henricus, 217 

Chenopodium bushianum, 218 

Chenopodium capitatum, 218 

Chenopodium pallidicaule, 218 

Chenopodium quinoa, 218 

Chrysanthemum coronarium, 157 

Cichorium endivia, 157, 181, 182, 195 

Cichorium intybus, 157, 181, 182, 185, 105 

Cirsium dipsacolepis, 157 

Compositae (sin. Asteraceae), 156 

Coriandrum sativum, var. microcarpum, 
119 

Coriandrum sativum, 79, 119 

Coriandrum sativum, var. vulgare, 119 

Cosmos caudatus, 157 

Crambe maritima, 245 

Crambe tatarica, 245 

Crassocephalum biafrae, 157 

Crassocephalum crepidiodes, 157 

Cruciferae (sin. Brassicaceae), 242 

Cryptotaenia canadensis, 79 

Cryptotaenia japonica, 79 

Cuminum cyminum, 79, 132 

Cynara cardunculus, 157, 200, 212 


Cvwnara cardunculus, var. secolymus (vet 
Co seolymus), 157, 200, 201, 212 

Cynara humilis, 212 

Cynara scolymus, 157, 200, 212 


Daucus carota, subsp. sativus, 79, 80 
Daucus carota, 79, 80 

Diplotaxis muralis, 245, 302 
Diplotaxis tenuifolia, 302 


Emilia sonchifolia, 157 

Enydra fluctuans, 157 

Eruca sativa, 245, 302 

Eruca versicaria, subsp. sativa (ver E. sa- 
tiva), 302 


Farfugium japonicum, 157 

Foeniculum vulgare, 79, 122 

Foeniculum vulgare, var. azoricum, 79, 123 
Foeniculum vulgare, var. dulce, 79, 123 
Foeniculum vulgare, 122 


Galinsoga parviflora, 157 
Gynura bicolor, 157 


Helianthus tuberosus, 157 
Hydrocotyle sibthorpioides, 79 
Hyssopus officinalis, 133, 154 


Iliciaceae, 130 
Illicium verum, 127, 130 


Kalimeris yomena, 157 
Kochia scoparia, 218 


Labiatae (sin. Lamiaceae), 133 
Lactuca sativa, 157, 158, 162 

var. acephala, 162 

var. asparagina, 162 

var. capitata, 162 

var. longifolia, 162 
Lamiacea, 133 
Launaea taraxacifolia, 157 
Lavandula angustifolia, 133, 146 
Lavandula latifolia, 146 


Lavandula x intermedia, 146 
Lepidium meyenúl, 245 
Lepidium sativum, 245, 301 
Levisticum officinale, 19,12) 
Liliaceae, 25, 304, 305 


Magnoliaceae, 130 

Majorana hortensis (sid. Origanun 
rana), 143 

Melissa officinalis, 134, 153 

Mentha aquatica, 135 

Mentha arvensis, 135 

Mentha longifolia, 135 

Mentha pulegium, 134, 135 

Mentha spicata, 134, 135 

Mentha suaveolens, 135 

Mentha viridis (sin. Mentha spicata), 

Mentha x piperita, 134, 135 

Mbyrrhis odorata, 79 


Nasturtium officinale, 245, 298 


Ocimum basilicum, 134, 143, 144 

Ocimum minimum (ver Ocimum be 
cum), 144 

Oenanthe javanica, 19 

Origanum majorana, 134, 142 

Origanum vulgare, 134, 141 

Origanum x majoricum, 141 


Pastinaca sativa, 79,97, 98 
Perideridia gairdneri, 79 

Perilla frutenscens, 134 

Petasites japonicus, 157 
Petroselinum crispum, 79, 113, 114 
Petroselinum crispum, Var. CrÍSspum 
Petroselinum crispum, var. latijolium 
Petroselinum crispum, var, tuberosum 
Petroselinum hortense (stoP. crispumn) 
Petroselinum sativum (sm Po cris pun) 
Pimpinella anisum, 79, 129 
Polymnia edulis, 157 

Polymnia sonchifolia, 15] 


Raphanus sativus, 245, 292 


KRorippa nasturtiun-aquaticum, 298 
Rosamarinus officinalis, 134, 150 


Salsola komarovii, 218 
Salsola soda, 218 

Salvia fruticosa, 149 

Salvia lavandulifolia, 149 
Salvia officinalis, 134, 149 
Satureja hortensis, 134, 152 
Satureja intricata, 153 
Satureja montana, 153 
Scolymus hispanicus, 157 
Scolymus maculatus, 157 
Scorzonera hispanica, 157, 213 
Sinapis alba, 245 

Sium sisarum, 79 

Sonchus oleraceus, 157 
Spilanthes acmella, 157 
Spilanthes ciliata, 157 
Spilanthes iabadicensis, 157 
Spilanthes paniculata, 157 
Spinacea oleracea, 218 
Struchium sparganophora, 157 
Suaeda asparagoides, 218 


Taraxacum officinale, 158 

Tetragonia expansa (sin. 1. tetrago, 
218 

Tetragonia tetragonioides, 218 

Tetragoniaceae, 218 

Thymus baeticus, 139 

Thymus caespititus, 138 

Thymus citriodorus, 139 

Thymus hyemalis, 139 

Thymus mastichina, 138, 140 

Thymus piperella, 139 

Thymus pulegioides, 139 

Thymus serpyllum, 138 

Thymus vulgaris, 134, 138 

Thymus zygis, 138 

Tragopogon porrifolius, 158, 213 

Tragopogon pratense, 158 


Umbelliferae (sin. Apiaceae), 78 
Vernonia amygdalina, 158 


Wasabia japonica, 245 


